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Ritorniamo alia natura, dissero le albicocche. 

JE con ud grande balzo saltarono nd vaso della confettura Darbo 
assiemc alle alt re albicocche, Questo e anche del tutto naturals, quando 
si si, che ogni vaso contiene solo la qualita migliore. Se anche Lei 
vuok seguire il richUmo della natura, alia prossima colazione provi le 
eccellent i confetture di Darbo in tanti insuperabili gusti. 



II pieno sap ore della imura. 
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Per creare un capolavoro 
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SHOPr 

® © f 800777546 
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Ti piacciono le .scHrpne.'ie? \fonesti pneparare muffin a due gusti con un ddeioso riserto al centro, ma 
non sai come Fate? Non unq, ma due utensil! ti aiutano; fadlissimi da usarq abbinati alia tua tegjia per 
muffin ti pemriertertinno di stupine tut# sfbrnancb dolcetti blcdcre o aggiungendb un cuone a sorpresal 




RICETTE CON IL RAD ICC HI 0 

Torte salafe, pizze, crespelle 
e lasagne, il radicchio rosso 
e protagonist a di tanti piatti 
sfiziosi da port a re in tavola 
anche tutti I glorni. In alcune 
pneparazioni e in version© chic, 
imagari abbinato a uno 
zabaione salate. Altre come 
i bigoli con la crescenza, il 
risotto e t cannelloni con bacon 
e nocciole sono piu semplici 
e immediati da pneparare. 




SALEPEPE.IT 

MONDO DIGITAL 




IRLANDA DEL HORD 


Panorami dove Tocchio 
si pende, gustando tutte 
le tonal ita del verde, col line 
ond ulate e montagne 
aspre che si intemompono 
nel mare. I paesaggi 
dell'lrlanda del Nord 
catturano, come anche 
la sua cucina, la birra, 
il whisky e i pasticcini 
all’ora del 1c. Siamo andati 
a scoprire quest 1 iso la 
e a ecmoscere i migliori 
artigiani del gusto. Ve lo 
raccontiamo in un video 
reportage sul nostro sito. 



I A CIASSIFICA HELLK D1ETK 

Wrtti I bbuAtfl iH n -Jii.ln I f Lj 
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TOP TEN NEWS E ATTUAUTA 

Un gruppo di medici, dietologi e nutrizionisti ha 
analizzato 35 reglmi alimemtari, spaziando tra diete 
vere e p raphe, filosofie e culture culinarie e ha dato 
il pmprio response, stilando una classifica. 
Promosse la dicta mcditcrranca e la Weight 
Watchers, affossate la Oukan e la paleodieta. 
Ouesta e una delle news piu gettonate del mese. 
Tutti i giomi la redazione osserva il mondo del food 
e prepare notizie di attualita fresche e aggiornate. 


Sfizi da cliccare 

NOTIZIE SEMPRE AGGIORNATE, RICETTE DA CONDIV1DERE 
CON GLI AMICI, GIOCHI, VIDEO E APPROFONDIMENTI GOLOSI 

di Barbara Roncarolo 



SU SALEPEPE.IT SI GIOCA 

Sara, Chiara, Francesca, Fabrizia, Sveva,., sul nostro site 
6 attivo II contest #Ricette Romantic he. State partecipando 
in tanti ssi ml con torte, finger food, pasticcini, crostacei, 
tartine appetitose e postando i piatti con i quali 
conquistate tutti i giomi il palato della vostra dolce meta. 
Continuate a Inviare le ricette complete con ingredient!, 
procedimenti efotografie, La redazione le guard era tutte, 
una per una, e seiezionera le piu belle. 


LA PIU AMATA 

Sono le tagliateile 
con ragu di verdure 
e salsiccia il p iatto 
piu amato sui vostri 
social. Quest o mese 
oltre 4 mi la person© 
hanno oondiviso 
su Facebook 
questo primo ricco, 

II procedimento per 
prepararlo e spiegato 
passo passe ed 
6 anicchrto con una 
fotogaJlery per aiutare 
nella prepamzione 
della pasta fresca, 
oltre che del 
condimento. 
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DALLA NOSTRA CUCINA 

IDEE E RICETTE RACCONTATE DAL DIREnORE 


Un dolce 
d’altri tempi 

QUELLA ZUPPA INGLESE CHE 
MIO PADRE REINVENTAVA A 
MODO SUO. UNA RICETTA ANTICA 
GUI SAPEVA DARE IL GUSTO 
DELL’AWENTURA E DEL SOGNO 

rttratto di Michele Tabozzi, foto delle ricette 
Francesca Moscheni e Laura Spinelli , 
in cucina Antonella Pavanello 




Laura Maragliano 


C’£ un dolce che assoao a un posto c quel posto mi ricorda mio 
padre. II dolce c la. zuppa inglese, il posto & urn bclla vUk, allora 
sede risdtuto albergliiero Marco Polo di Genova. In quel luogo, 
mio padre, che insegnava tutt altra materia, ogni ran to sbirciava 
i coUeghi nelk ore di laboratorio di pastieceria, Poi replicava a 
casa a modo suo: pan di Spagna oomprato pronto o savoiaidi e 
cremapasdodera prepatata al momenta, “Ma perche si chiama 
inglese?”, chiedcvo io. E lui inventava. storie di uffidali inglesi, 
scoondaguerra mondkle, mtrighi alia James Bonde altro aneora. 
La verita h che non lo sapeva e gli piaceva farmi sognare. 

La zuppa mglese, probabtlmente, e ltalkna al cento per cento, 
salvo il particolare di rioordare un dolce anglosassone: il trifle, 
Dessert al cuechiaio, tradizionale delle cudnedi Modena, Parma, 
Bologna, ForlL Femra, Ravenna e Reggio Emilia, con qualche 
puntata in Toscana (a Firenze si chiama zuppa del duca), ha 
un origine inccrtacon due teorie. Laprima, dnquecentesca, vede 
nascere la zuppa a Ferrara grazie a un diplomadeo che Intraueneva 
rapporri con la reale casa inglese. La seconda, ottooentesca, fa 
risalire la sua invenzione alia governante di una famiglia mgJese 
nesidente a Fiesole* La presenza ddFalchermes, liquoredi origine 
medioevale, sembtuavvaJorare la prima ipotesi. 

Il men to di aver divulgito il dolce ncH'area emiliano mmagnola 
si deve a Vincenzo Agnoletti, credendere e liquorista alia oorte di 
Maria Luigia d’Asbuigo, duchessa di Parma, die nel descrivere 
il dolce cita il rum, liquore dpico della marina inglese. Arendere 
la zuppa aiicoia piu golosa e il cioccolato che compare in molte 
version^ non nel la miache in parte ha il sapore della memoria, 
La dcdico a tutti quei papa die vogliono far sognare i loro figli 
inventando storie avventurose, Con o senza ingjesi. 

> s egue a pag. 12 
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ZUPPA 1NGLESE A MODO MID 


PER 8 PERSON E 

250 g di pan di Spagna - 70 g di frutta candita a oubetti - 1 bicchiere 
di liquore alchermes 

per la crema pasticccra: 750 ml di latte - 8 tuorli - 150 g di zucchero 
semolato - 75 g di farina bianca - 1 bustina di vaniglina 
per la meringa: 170 g di zucchero a velo - 5 albumi 

1 Per la crema pasticcera, portatc il latte a ebolliziono, unite la vaniglina e 
iasciate intiepidire. Intanto, montate i tuorli e lo zucchero semoiato con una frusta 
e T quando il composto sara spume so P aggiungete la farina poca alia volta. Ouindi 
incorporate il latte lipiedo versandolo a filo, fate addensare la crema a fuoco do Ice 
e Iasciate intiepidire. Per assemblare il deice, tagliate il pan di Spagna a fettine, 
stendete su un piatto da portata (che possa an che and are i n fomo) 5 cucchiai di 
crema pasticcera e copriteta con uno strato pan di Spagna. 

2 Con raiuto di una pennellessa, im be vote lo strato di pan di Spagna con 
I’alcheimes, quindi aggiungete la crema rimasta sistemandola a monti cello e 
distribuitevi sopra 50 g di canditi; cop rite con il pan di Spagna restarts ritagliato a 
triangoli dan do al do Ice una forma a cupola e spennellate ancora con Parch eirmes. 

3 Accendete a I fomo a 1 30°. Preprate la meringa montando a neve ben fenma gli 
albumi e quindi aggiungendo 150 g di zucchero a velo setacciato. Distribute la 
meringa sul doles e cos parget e con lo zucchero a velo rimasto. Abbassate il fomo 
a 120 s e cuocetevi il dessert fir>che la superficie della meringa sara leggermenete 
do rata. Togliete dal fomo, Iasciate raff red dare e decorate con i canditi rimasti. 



Scrive I'Agnoletti net suo “Manuale 
del cuoco e del pasticciere di raffinate 
gusto modemo'{1 834) : "I biscotti si 
bagnano con il Rum, e sopra si finisce 
con una marenga cruda, o al forno, 
o con una crema, o candito d’uovo, 
o marmellata, e si guarnisce con 
confetture, spume, brillante ecc,” 
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Vellutate in vasetto 

Pro til mare delizie che annunciano la primavera, le vellutate ac- 
quistano un carattere gourmand se service in vasetto, con piccole 
guamizioni o arorni e magari un'etichetta $ul redpierite ehe 
ne indichi il contcnuto. Tra le piu appetitose quelle di dpolle 
e caroie alTaceto balsamico; di pom; di patate e barbabietole 
rosse con semi di papavero; dl cipollotti e piselli (o fave) con 
grand] a di nocdole; di topinambur; di pomodori; di asparagi; 
di finocchi con pomodorini sem isecchi. Si preparano nitte nella 
stesso modes; rosolate le verduie a pezzetri con burro e olio, 
aggiungete brodo vegetal e, cuocete per 20 minnti e frullate il 
tutto con un fmllatore a immersions Se le volete piu. corpose, 
aggiungete patina fresca o modi. V eisatek caldissime nd vasetti, 
chiudetelr capovolgeteli e lasciace indepidire: In quesco modo 
si creed tin leggero sottovuoto che vi consentira di oonservare 
le vellutate in fngo per almeno 2 settitnane. Per servirle, baste ra 
aprice i coperch i e scaldare a bagnomaria o al microonde. Bene 
un aocotnpagnamento di erostini o grisrinetti. 


Panini al forno 

Pet un antipasti no appetitoso* nno 
snack spezzafame* ana merenda salata, 
ecco unidea facile fadle e sflziosa: pic- 
coli sandwich farciti in modo go lose da 
servire caldi, dopo un breve passaggio 
in forno ► Potete spaziare dai panini al 
latte die mini baguette, dai boccon- 
cini di grano dun> agli arabi mignon, 
fitio ai paninetti speziati. Tagliate la 
caiotta, eliminate tin po’ di mollica e 
riempite con prosciutto cotto* uova di 
quaglia e gruyere (stile croque mada- 
me); formaggio fresco di capra, olive 
taggiasche e pomodori seochi; salsiccia 

0 salamella rosolata in padella e stracchi- 
no- scamorza e verdure miste grigliate; 
prosciutto crudo e mozzarella; bacon* 
uova strapazzate e cubetti di pomodo- 
ro; fontina, burro al tartufb e fiinghi; 
speck, cetriolini, senape e formaggio 
di montagna tipo Asiago. Richiudete 

1 panini e passatdi in forno a 200° per 
circa un paio di minuti* fino a quando 
il formaggio inizia a fondere. 



Versatile crema inglese 

Facile da prepatare, per la crema inglese, servono solo latte, uova e un po’ di 
vaniglia,* Di consistenza fluida e vellutata, e usata per “condire', piu che per 
fardre, i do Id e si presta a inumerevoli abbinamentL II modo piu setup! ice per 
impiegarla b qudlo di versarla su una torta soffice o una dambella, oppure offrirla 
in piccole do role per mdngervi biscoLiini fatti in casa. Durante le feste natalme, 
contende alia crema di mascarpone il privilegio di renderc ancora piu ghiocta 
una fetta di panertone o di pandoro, Semplicemente distribuita sul fondo del 
piatto, diventa la base di un raffinato dessert prepararo con mele al Calvados e 
frutti di bosco, oppure pub create un irresistibile contrasto con il gusto di una 
torta alle pere e docoolato fondehte* Per prepararla late cosb con una frusta 
montate 6 tuorli e 1 00 g di zucchero in una ciotoia resistente al calore. Scaldate 
i/2 litro di latte con 1 bacccllo di vaniglia e versate il latte a filo nel composto 
di modi. Tiasferite la ciotoia su una casseruola con acqua in leggera ebollizione 
e cuocete la crema a bagnomaria per 1 5 minuti. Per un tocco in piu t potete 
arricchirla con piccoli compl emenri golosi come catameilo^ crema di nocdole, 
lamponi rullati e passati al setaccio, marmellata di aranria o lemon curd. Per 
un gysto insolito, frullatela con zenzero candito o ptstacchi al naturals 




Profumo di sesamo 

Disponibili nelle tipologie bianca e ncra, 
i semi di sesamo sono ideali per regalare 
personality a tantissime pietanze, Donano 
un tocco originate spolverizzati su pani, 
focacce e torte salate, oppure mescolati 
con il pangrattato per panatum ctoccanti, 
Aggiungendoli a un cmulsionc di olio, 
aceto (o limone) c salsa di sola, trasformano 
le insalate e le erudite in vere deiizie. Uniti 
al mlele esaltano i profiimi dei fomiaggi 
e rendono insolite le macedonie con lo 
yogurt, Sono perfetti per guamire le palline 
preparate con formaggio morbido, per 
enfatizzarc il gusto di pcsci e cmstacei cotti 
o crudi, per amcdiire il gelato al pistacdiio, 
per preparaie un aromatico croccante. 
In medioriente sono protagonsiti della 
rinomata salsa thain e di moltissimi dol d, 
mentre in estremo oriente se ne ricava un 
olio da usare a crudo* Prima di utilizzarli 
(rnagari misehiando i bianchi e i neri per 
un piacevole efferto cromatico)* £ bene 
tostarli in un padellino in modo die 
sprigiomno tutto il loro profumo. 
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Ouordini 


Lo possione prende Pormo. 


Rendiamo pit) dolci i tuoi moment] speciali! 




Qua life italic no e funzionalitd so no le caratteristiche dei 
rostri pnodotfi. Creiamo srampi da forno ed accessori con 
pass tone, per dana Spazio die iue dee in cueina e rendere 
oeativi i tuoi platti Ogni giorno Tie r ita di esse r e festeggiato 
con quo loose di doce. Vieni a scoprire sJ noslno silo la vasla 
gamma di prodotti e via con la cneativitdl 
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Seguici su: 




MADE I HI ITALY 





LA GIORNATA INTERN AZIONALE DELLA DONNA 
£ L’OCCASIONE PERFETTA PER UNA REUNION DI AMICHE 
TRA RISATE, CONFESSIONI E SFIZI GOURMAND 


testa di Crrstiana Casse, ricetfe di Alessandra Aval lone, 
foto di Siefania Giorgi, styling di Sara Farina. Si ringrazia per Eospitalita il ristorante Vala di Milano 
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Coppa di fragole, 
crema chantilly __ 
e tartufmi bianchi 


pag. 25 


Fortunate combinazione, la fesra di noi ragazze quest anno 
cade di domenica, Cosi, libere da ogjii impegno, possiamo 
oonoederd iJ tempo per un pranzo indmo e informale con le 
tiostte simili Un brunch per sole dorme facto di confidenze, 
disquisizioni sugli uomini e tante delude rnstico chic da. gu- 
stare in online sparso, secondo la voglia del paiato. 

> segue a pag IS 


# V 



BERE GIUSTO 
Morbidee delicate, 
le ricette invocano 
due vini capaci 
di accompagnare 
i grass! ed esaltare 
gli aspetti fragrant! 
All’inizio un Arne is 
del Roero, generoso, 
rutondo ma anche 
dotato di uifacidtta 
caparblache concilia 
raspettoterragno 
e Pawolgenza di 
barbabietole e cecL 
II Fiano irpino, meglio 
se affinato 2 anni, 
affronta gli strati della 
sfoglia di verdure e 
Tintenslta del caprino, 
e fonde la croccante 
suadenza della 
mozzarella alia fibra 
speziata del polio, 

Un bicchierino di 
Roselle servito fredde 
sulla coppa di fragole. 





Pane alle 
zucchine 


> stgut da pag. 1 7 

Strizzando locchio alia primavera, la tavola e un trionfo di 
fragrance e colon. Primi fra tutti quell! delle creme salate: alia 
barbabietoh, con dpolla rossa e yogurt greco; alf avocado, con 
ceci e pepenondno; alle carote, con harissa e kummeb Deli- 
zk vdlutatc da accompagnart- con Foriginale pane in cassctta 
fatto con bulgur, farina, zucchine e noci. 1 sapor! ortolan! e 
i mix di ingredient! “altemativi” die caracterizzano Tesordio 
del menu, si ritrovano anche nei bocconcini di polio, da as- 
saporare ancora cadcLi e croccanti. Sono marinari con zenzero 
e albume e poi "impmd” con un insolito mix di zucchine e 
palace, Un po di sale alia fine, una spruzzadna di lime e sono 
gft finiti. Cedendo la scena a una gustosa torta salats 

> segue a pag , 23 


HummES 
all 7 avocado 


Nclla pagina precedents, 
in apertura: towaglia grigia. 
runner bianco e tovaglioli grigii 
Society Limorta; tessuto varda, 
runner e tovaglioli fantasia 
Scantest; piattl a righe grigle 
Fra s tin ess; piatti frutta, 
sottopiatto grigia a capotavola e 
eiotola grigia Emile Henry; dot ole 
bianca e bianco-verde Coincasa; 
piastre! la esagonale Kronos 
Ceramic he; posate Samba net. 
tnclirizzi a paging 6. 



Bocconcini di polio 
alio zenzero 
in crosta di zucchini 


pag. 24 
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Piatto Coineasa, tovagliolo 
color fumo Society Limorta. 
Neila pagina accanto in alto: 
runner e tovagliolo Scante*, 
piatti Emile Henry, posate 
Sambonet. Salto: tovaglia 
Society Lfmonta, ciotola 
color pepe Emile Henry, 
ciotola bianca e ciotola 
bianco- verde Coineasa. 

Irudirizzi a pagina 6, 
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Torta fiore 
con verdure e ricotta 

pag. 24 
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Formaggini 

freschi 

Uno sflzio in piii: 
formine di primosale 
e caprino. 


SivM 


Sopra 9 sotto: tessu ti verdi 
Silva tmutl, runner a pals 
Scantex. A lata e nella 
pagina aceantc: tovaglioli 
antracite Society Limonta, 
tovaglioli scozzesi Sc ante*; 
a lato: piatti in ceraimica 
Emits henry. Sotto: piatti 
Emile Henry, posate 
Sambonet. A sinistra: 
vassoio rosso Pantone, in 
alto tazzs M as we 1 1& Willi arris. 
Intlirizzi a pagina 


Bibite 

aromatiche 

Per btvande in 
multicolor mescolate 
SC ml di acqua con 20 
ml di succo prodotto 
da frutta fresca 
a piacere (mirtillo* 
lam pone,, albicocca, 
arancia). Guarnite 
con fettine di arancia, 
lime o cetriolo. 












Mix di m insalatine, 
viole e mini mozzar^ 
in carrozza, p ag . 24 
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Runner scopes e Scantex, piatto tonde 
Coincasa. Nella pagina accanto in alta 
runner Scantsx. A destra: runner a righe 
Linum, te garni Halo Ottinetti. Scito: 
piatto smaltato Seletti, tazza a scacchi 
Athczz, tazza scozzese 
Maxwell & Williams. (ndirizzi a pagina 6. 
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Foglie 

croccanti 

Per accompagnare 
Pinsalata perfeiti 
sottiiissimi cracker 
di sc gale o tli 
farina integrate, 
che contras Cano 
con la morbida 
dolcczza del petal!. 


> segue da pag, 18 

A sua volta di anitna contadina, la torta fiorc ha una larcia 
di ricotta e verdure a foglia: un ri plena apparencemcntc 
dassico, ma in questo caso particolare, grade alia piaoevoie 
spigplatura di saporeofferta dal tarassaco. In tavola, oltre a 
essere oggetto di contesa per la sua bonta, off re anche uno 
spunto estetico dawero spettacolare> Per ottenere la forma 
a corolla bastano poche semplici mosse; la si affetta prima 
di cuooerla e si ruota il bordo delle fette aifinsii. Scm- 
pre nd segno di una tavola rustica con tocchi gourmand, 
ecco le irresistibili mozzardle in carrozza forma to rnignon 
e un insalatina primaverile per rinf rescare il palato prima 
dd do lei: come un prato fiorko, h fatta di essenze gentili e 
variopind fiori di marzo (ie viole, le primule)* 

Finale ultra goloso 

Fa molto campagna inglesc, perfettamente coercnte con il 
rcsto dd menu, il crumble di lamponi, mi r Lilli e mele che 
inaugura Fatteso mo men to dd dessert: va gustato al cuc- 
chiaio, magari con un buona tazza di caife all americana 
(per restare in tema brunch ) , ingannando Tartesa del vero 
colpo di testa di questo pranzo, in cui si rinsaldano amici- 
ziee si fan no a fette fidanzati. Eecola, suadente, goduriosa, 
meravigliosa, la coppa di crema chant illy, fragole e tartufb 
ni al cocco. Didamolo pure, e un attentato alia linea, ma 
ci sono giornate in cui e doveroso smettere di srare attend. 



PANE ALLE ZUCCHINE 

PER 8 PERSONE 

100 g di gherigli di noce - 500 g 
di zucchine - 1 cucchiaio di scorca 
di arancia grattugiata - 100 g 
di bulgur - 2 cucchiai di semi misti 
f mo f sesame e girasole} - 60 g di 
zucchero - 1 uovo - 60 ml di latte 

- 230 g di farina integrals - 60 ml 
di olio extravergine - 1 cucchiaino 
di lievtto per pizza - sale 

1 Tritate a coltello le noci. Grattugiate 
parte verde le zucchine partendo 
dalf’estemo, fino ad aveme circa 300 g 
(tenete il rcsto per una mi nostra) 

1 2 In una ciotola, mescolate con una 
frusta I'uovo, lo zucdhero, I'olio e una 
buona presa di sale. Incorporare 
bulgur, latte, semi e la farina mi sc cl at a 
con il lievito e, inline, zucchine e noci. 

3 Versate il composto in uno stampo 
da plumcake foderato con carta da 
fomo e cuocete in fomo caldo a 1 80° 
per 1 ora. Storm ate il pane e lasciatelo 
raffreddare su una grate! la. 

FACILE 

i Preparazione 25 minuti 
a Cottura 1 ora 340 cal/porzione 

THIS DI CREME SALAIE 

PER 8 PERSONE 

hummus all’avocado; 1 avocado 
maturo - 300 g di ceci lessati 
- 1 cucchiaio di crema di mandorie 

- 2 limoni - 1 peperoncino verde 
piccante fresco - olio extravergine 
d’ oliva - sale 

crema di barbabietola: 

1 barbabietola al vapore - 8 
gherigli di noce - 1 piccola dpolla 
rosso - 2 cucchiai di yogurt greco 

- aceto di vino rosso - sale * pepe 
crema di carote: 300 g di carote 

- 1 cucchiaio di aceto di vino 
bianco - 1 spicchio di aglio 

* 1/2 cucchiaino di harissa 
- 1 cucchiaino di kummel in potvere 
[entrambe nei negozi di specials 
oriental!) - paprika - olio 
extravergine d’oliva * sale grosso 

« 1 Per Thummus all'avocado, frullatei 
ceci con 4-5 cucchiai di acqua f redd a e 
i! siiccq di 1 limone. Unite la crema di 
mandori© e 1 cucchiaio di olio e 
continuate a frullare lino a renders la 
crema ben liscia. Sbucciate [’avocado, 
tagliatelo a dadi e bagnateio con il 
succo di limone rimasto. Frullatelo con 


I 'hummus, regelate di sale, trasferitc 
Delia ciotola di servizio e infinite con il 
peperoncino a feffine e un file d'dio. 

2 Per la crema di barbabietola, tritate 
la cipoifa e conditela con sale e quaiche 
goccia di aceto. Riducete la 
barbabietola a cubotti, tenetene da 
parte quaiche dadino efrullate il restg 
nel mixer con cipolla e b yogurt. 
Regolate di sale, pepate, disponete la 
crema in una ciotola o complclatc con i 
dad ini di barbabietola ten uti da parte. 

3 Per la crema di carote, sbucciate 
I 'aglio e pestatelo insieme a quaiche 
grano di sale grosso. Pul its le carote, 
tagliatele a rondelie e lessatele in acqua 
bollente saiata (1 5 minuti circa). 
Sgocciolatele bene e frullatele nel mixer 
con I'aceto, le noci, la poitiglia di aglio e 
sale, I’harissa e il kummel. Continuando 
a frullare, unite 4 cucchiai di olio versati 
a file. Trasf erite neila ciotola di servizio 
e profumate con la paprika. 

FACILE 

Preparazione 45 minuti 
i Cottura 15 minuti 

130 cal/porzione (hummus), 30 cal/ 
porzione (crema di barbabietola}, 

95 cal/porzione (crema di carote) 

BOCCONCIN! DI POLIO ALIO 
ZENZER0 IN GflOSTA DI ZUCCHINE 

PER 8 PERSONE 

1 grosso petto di polio - 5 grosse 
zucchine - 2 palate - 1 pezzo 
di zenzero fresco di 3 cm 

- 1 cucchiaio di amido di mais 

- 1 albume - olio extravergine 
d ’oliva - sale - pepe 

1 Riducete il polio a dadi regoiari 
(di circa 2 cm di lato), mettetelo in una 
Ciotola, spolverizzatelo con I 3 amido di 
mais T grattugiatevi lo zenzero, unite 
ralbume leggermente sbattuto, salate, 
pepate e fate marinare £-3 one in frigo. 

2 intanto, grattugiate la parte Verde 
delie zucchine, salate e, dopo 10 
minuti, strizzate il tutto. Sbucciate 

le patate, grattugiatele e mescolatele 
con le zucchine. 

3 Passate i dadi di polio nel mix 

di verdure grattugiate, premendo un po’ 
in modo che aderisca, e friggeteli 
in olio caldo, pochi per volta, finch e 
saranno dorati. Asciugate i bocconcini 
sulla carta da cucina e serviteli caldi. 

FACIU5SIMA 

Preparazione 25 minuti + riposo 

Cottura 20 minuti 145 cal/porzione 


T0RTA FIORE 

CON VERDURE ERIG0TTA 

PER G PERSONE 

£ rotoli di pasta sfoglia - 2 spicchi 
di aglio - 1 kg tra erbette, 
tarassaco e spinaci - 300 g di 
ricotta - 1 20 g di caprino fresco 
- 2 uova e 1 tuorlo - 1 cucchiaio di 
latte - 00 g di parmigiano 
grattugiato - noce moscata - olio 
extravergine d’olh/a - sale - pepe 

1 Lavate le verdure e sgocciolatele. 
Rosolate Tag lie spelato e schiacciato 
in 3 cucchiai di olio, unite le verdure, 
salate e copritc per 3 minuti. Togliete 

il coperchio e portate a cottura a fuoco 
medio facendo cvaporarc il liquido. 
Tritate grossolanamente le verdure, 
mescolatele con ricotta e caprino 
e le 2 uova sbattute, Incorporate 
III pamnigiano e la noce moscata, 
regolate di sale e pepate. 

2 Stendete un rotolo di sfoglia (senza 
eliminare la carta} e distribuitevi il 
ripieno, fino a 1 cm dal bordo. 
Spennellate il margine libero con un 
veio di acqua, ooprite con la seconda 
sfoglia e sigillate i dischi con le dita. 

3 Appoggiate af centre della torta una 
tazza e premete leggermente in modo 
da incidere il centra del “fiore". 
Lasciando la tazza appoggiata sulla 
pasta, tagliate la torta in 20 spicchi, 
proprio come se doveste affettarla per 
serviria, senza staccare le fette dal 
centra de! fiore. Prendete I'estremiti di 
una fetta e ruotatela verso Talto, in 
modo da esporre il ripieno. Fate lo 
stesso con le altre. Togliete la tazza e 
spennellate la pasta (il centra e i raggi) 
con il tuorlo stemperato con il latte. 

4 T rasferite la torta sulla leccarda e 
cuocetela in fomo caldo a £20° per 1 0 
minuti, quindi abbassate a 200° e 
proseguite per £0-25 minuti. Se la 
superficie della torta si scurisce, 
proteggetela con carta fomo. 

FACILE 

4 Preparazione 35 minuti 

Cottura 45 minuti 390 cal/porzione 

MIX DI INSALATINE, VI0LE E MINI 
M0ZZARELLE IN CARR0ZZA 

PER B PERSONE 

12 fette di pancarre - 300 g di 
mozzarella ■ 12filetti di acciuga 
sotfoiio - 2 dl di latte - 2 uova - 
100 g di farina - 200 g di insalatine 
miste - 100 g di rucola novella - 
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una mandate di Hori edibili (vide, 
primule) - 1/2 limone - qualche 
goccia di aceto balsamico - olio 
extravergme d 1 oliva - sale 

1 Togliete lacrosta alia fette di 
pancame. Affettate sottil merits la 
mozzarella a ascigatela con cate da 
cucina. Preparate 6 sandwich con il 
pancame e la mozzarella aggiungendo 
in ognuno 2 filotti di acciuga. Quindi 
tagliateli in triangolu 
« 2 S batiste ic uova con un pizzico di 
sale. Passate i mini sandwich nel latte, 
quindi nella farina c inline nolle uova. 
Sgocciolateli bene e friggeteli in olio 
caldo, Sgocciolate le mozzarelline in 
carrozza, fatele asciugare su carta da 
cucina e tenetele in caldo. 

3 Sbattete 4 cucchiai di olio con 2 
cucchiai di suoco di limone, 2 press di 
sale e qualche goccia di aceto 
balsamico. Riunite le due insalate in un 
piatto da porteta, distribute sopra i 
fiori, oondite con Temulsione preparata 
e servite con le mozzarelline a parte, 

FACILI5SIMA 

Preparazione 15 mi nut i Cottura 15 
minuti 300 cal/porzione 


CRUMBLE DI FRUTT1 ROSSI 


PER 8 PERSONE 

2 grosse mele - 125 g di lamponi 
- 125 g di mirtilli - 125 g di more 
- 150 g di zucchero semolato 
- 1 limone 

per il crumble: 1 00 g di farina di 
grano tenero tipo 00 - 100 g di 
burro - 100 g di zucchero di 
canna - 100 g di nocciole 


1 Sbucciatele le mele, tagliatele a 
dadina e imoratele con il succo del 
limone perche non anneriscano. 
Versate lo zucchero semolato in una 
pad el la e fatelo caramel I are a fuoco 
dolcissimo. Quindi aggiungete le mele 
e spade I late I e nel caramello per 

un paio di minuti. 

2 Togliete la padella dal fuoco P 
unite lamponi, mirtili e more, 
mescolate delicatamente e coprite con 
un coperch io. Entente, prepare te ii 
crumble: in una ciotola mescolate 

la farina, lo zucchero di canna, il burro 
a temperatura ambiente e le nocciole 
tritate grossolanamente. Stendete 
I’impasto in una teglia foderata con 
carta da fomo e cuocete in fomo caldo 


a 1 80 c per 20 m inuti. Sbriciolate 
il “biscotto” ancora caldo e lasciate 
raff redd are. Distribuite sul fondo 
di 8 piccolo cocotte qualche 
cucchiaiata di frutta caramellata 
e ricoprite con il biscotto sbrioiclato, 

FACILE 

Preparazione 25 minuti Cottura 25 
minuti 360 cal/porzione 


G0PPA DI FRAG0LE, CREMA 
CHANTILLY E TARTU FIN I BIANCHI 

PER R PERSONE 

500 g di fragole - 1/2 arancia - 2 
cucchiai di zucchero - 1 tazza di 
crema pasticcera - 3 dl di panna 
fresca - 300 g di cioccolato 
bianco - 50 g di farina di cocco 
- 25 g di zenzero candito 

1 Spezzettate 200 g di cioccolato e 
fatelo sciogliere a bagno maria. Intanto 
seal date fino all’ebollizione 1 dl di 
panna e, a fuoco spento, aggiungetela 
al cioccolato fuso. Mescolate con una 
spatola per amalgamare la ganache. 
Incorporate lo zenzero a dadini e fate 
raffreddare in frigo. Quindi montate la 
ganache con le ffuste elett riche finchG 
si rassoda. Prelevatene piccole 
porzioni con 2 cucchiaini e formate 16 
tartufini. Allineateli su un vassoio e 
metteteli in freezer per 30 minuti. 

2 Fate sciogliere a bagnomaria il 
cioccolato rimasto, immergetevi 
rapidamente i tartufini, prelevatell 
con uno stecchino, passateli subito 
nella farina di cocco e fateli raffreddare 
in frigo. Lavate le fragole, tagliatele 

a dadini e conditele con lo zucchero 
e il succo dell’arancia. Montate la 
panna rimasta {deve essere ben 
fredda) e mescolatela con la crema 
pasticciera (otterrete una crema 
Chantilly). 

3 Distribuite meta delle fragole sul 
fondo di S ccppe, quindi aggiungete 
in ognuna 1 tartufo, un g rosso ciuffo 
di crema Chantilly, un po’ di fragole 
e ancora crema Chantilly fino a 
terminare gll ingredient!: per dare alia 
crema un aspetto piu decorative 
potete usare una sac a poche con 
bocchetta 

a Stella. Guamite con un tarlufo 
montate su uno stecchino e servile. 

MEDIA 

4 Preparazione 45 minuti + riposo 
« Cottura 15 minuti i 370 cal/ 
porzione 
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TALI AN STYLE 




con aspara 


TRASFORMATE IN 
COPPE PROFUMATE 
LE GRANNY SMITH 
ESPLODONO 
DI BACCHE, FIORI 
E INASPETTATE 
VERDURE 


a cura Daniel a Falsitta, 
realizzazione di Antonella Pavanello 
foto di Francesca Moscheni 
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PREPARAZIONE ED ESECUZIONE 

4 mele Granny Smith (o altre di colons verde bill (ante)- 1 mazzetto di 
asparagi - 8/10 grappoli di bacche di papa rasa - quale ha ramo di solidago 
- 2 rami di roselline ramificate rosa - 1 spugna per fioris-ti - 1 iimone 



• 1 Tagliate fa calotta delle mele e scavatene la parte centrale con uno 
scavino cneando un incavo proton do 2 o 3 cm. Span nel late la polpa della mala 
con II succo di Iimone per evitare che ossidando cambi colore. 

Riempite d’acqua wla bacinella o un lavandino e immergetevi la Spugna per 
fioristi in modo che assorba I'acqua. Tagliate la spugna imhevuta in 4 parti 
a da dascuna di esse ricavate un dlindretto di misura idonea a essere inserito 
n el I 1 incavo delle mele. 

2 Accord ate gli asparagi ad altezze diverse e dividetene qualcuno a meta, 
quindl inseriteli nelle mele. Accorciate anche le roselline e i rami di solidago. 

3 Posizlonate ogni tipologia di vegetal) attorn o agli asparagi altemando i fiori 
ai grappoli ni di pepe rosa in modo da formare delle composizioni armoniose. 
Le mele cosi realizzate possono fungere da centrotavola o da segnaposti: 

in quest' ultimo caso infilate nelle composizioni un bigliettino col nome. 
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PASSIONI 



i me stagione 




RICCHI E AWOLGENTI, TRASFORMANO UN PIATTO 
DI PASTA IN UNA VERA AWENTURA GOURMAND. 
ULTIMO REGALO DELL’INVERNO CHE SE NE VA 


a cura di Alessandro Gnocchi, ricette di Paola Volparij 
foto di Luca Colombo/Studio XL, styling di Marta Mari 
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Pappardelle alia vignarola 
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TovygliEi etovaglioio 
La Fabbrica del lias, 
sottopiatto- Virginia casa, 
piatto Nclla Longari, posata 
Mepra, Nell'altra pagina, 
tovaglla e tovagli olo 
La Fabbrica del lino, piatto 
e snttnpiytto N Erl la Longari. 
Indirizz i a pagina $ 



FUSILLI LLINGHI CON LA CREMA Dl TOPINAMBUR 


PER 4 PERSON E 

320 g di fusllii I unghi - 400 g di topinambur - 3 dl di brodo vegetate - 1 scafogno - 
100 g di mortadella - 40 g di noocioJe - 1 foglia di alloro - time - 1/2 dl di panns 
fresca - 60 g di burro - sale - pepe 


• 1 Sbucciafe i topinambur T tagiiateii a tocchetti e tateli leggermente rosol are in 
un tegame con 40 g di burro, b scabgno sbucciato e affettato. la foglia di alloro 

e 1 rametto di timo; salate, pepate, bagnate con il brodo, coprite con un coperohio 
e continuate la cottura a fuoco basso per circa 20-25 minuti. 

• 2 Eliminate I'aJloro e il timo e passate al mixer con la panna; tagliate la mortadella a 
listaielle e tntate grossolanamente le nocciole. Fate cuocere la pasta in abbondante 
acqua bdlente salata Intanto, fate nosolare le noccble in un tegame con il burro rimasto 
e qualche fogliolina di time, unite vi 1 pizzico di sale e spegnete il fuoco. 

• 3 Scoiate la pasta e versatela nel tegame con la crcma di topinambur; unite la 
mortadella a listenel'le, padel late per un istarrte, spolverizzate con le nocciole e servite. 


FACILE 

# Preparazione 15 minuti • Cottura 40 minuti *620 cal/porzione 
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GIGLI CON PESTO EM PORRI, TIMO E PISTACCHI 


PER 4 PERSQNE 

320 g di pasta formate gigli - 600 g di porri - 60 g di pistacchi - 40 g di 
grana graftugiato - 120 g di salsiccia ai semi di finccchio - 6 cucchiai d’olio 
extra verging d’olrva - sale - pepe 

1 Private i porri delle radici e della parte verde piu dura, alTettateli e fateli appassire 
per circa 5 minuti a fuoco basso in un tegame con 2 cucchiai d’olio exf ravergine 

d 1 oliva e un poco di sale e pepe, pci lasciatdi intiepidire 

2 Spell ate, sbridolate la salsiccia e tenets la da parte. Rassate aJ mixer i porri 
con 30 g di pistacchi, il grana, 1 dl di acqua tiepida e I 'olio rimasto. Cuocete la 
pasta in abbondante acqua salata; intanto, fate rosolare la salciccia in un tegame 
antiaderente senza alcun condi mento, Scolate la pasta, conditela subito con il 
pesto di porri e 9a salsiccia, mescolate e servile. 

FACILE 

Preparation e 20 minuti Cottura 15 minuti 600 cal/portione 




AAEZZE MANICHE CON TARTARA 01 TONNO FRESCO 

PEH 4 PERSON E 

320 g di mezze maniche - 200 g di tonno rosso - 1 finocchio - 1 arancia non 
trattata - 50 g di olive taggiasc he denocci olate - finocchietto setvatico - 1 piccolo 
cipolla - 5 cucchiai d’olio extraverg ine d’oliva - sale - pope 


Americana e bicchiere 
Bilossi Home, piatto 
Virginia Casa, tovagliolo 
Chiantal Delorme, posata 
Sandro RfradrasL 
Indirizzi a pagina G 


1 Private fl finoochio delle parti vendi e delle foglie esteme piu dure, poi lavateio e 
tagliatelo a dadini; lav ate Paranoia, grattugiate un poco della sue scorza. poi sbucciatela 
al vivo, tagliate a tocchetti gli spicchi e privateli della pellidna. 

2 Tagliate il tonne a dadini, mettetelo in una ciotola con il finocchio, I’arancia, le olive, 
un poco di finocchietto tritato, £ cucchiai d'olio, sale e pepe; mesedate e lasdate 

i nsporire la tartara cosi pneparata in frigohfero per circa 1 5 min uti. 

3 Sbucciate la d poi la, tritatda e fatela feggermente rosolaine a fuoco medio 
in un tegame con I’olio rimasto; fate cuocere la pasta in acqua bollente satata 
poi scolatela al dente e versateta nel tegame con la cipolla; spegnete il fuoco* 
spadelfate qualche istante, unite la tartara di tonno, regelate di sale e pepe, 
mescolate delicatamente e servite. 

FACILE 


Preparations 25 min uti + il riposo Cottura 20 minuti 465 cal/porzione 
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SPAGHETTI CACIQ E PEPE 
AL RADICCHIO 


PER 4 PERSOHE 

320 g di spaghetti scanalati - 
160 g di pecoiino nomano 
grattugiato - 200 g di radicchio 
trevigiano - 150 g di pancetta 
tesa - 3 cucchiai d'olio 
extravergine d’oliva - sale - pepe 

1 Mon date il radicchio, lavatelo 
e tagliatelo in 4 spicehi; awolgete ogni 
spicchio con fettine di pancetta, poi 
fateli grigliare sulla bisteochiera 
per un paid di minuti su ogni lato; 
tagliate tutto a listerelle, mettete in una 
ciotola, salate e condite con I 'olio, 
i 2 Fate cuocere la pasta in 
abbondante acqua bollente salata. 

Due minuti prima del termine, mettete 
il pecorino grattugiato in una Tanga 
temna e, poeo per volta e sempre 
mescolando, unitevi 1,5 dl di acqua 
di cottura della pasta in mode da 
ottenere una enema omogenea e 
tenetela in caldo a bagnomaria. 

« 3 Scolate la pasta, vensatela subito 
nellaterrina con la crema di pecorino, 
unitevi una robusta macinata di pepe 
e if radicchio con la pancetta; 
mescolate e servite immediatamente. 

FACILE 

Preparazione 15 minuti 
4 Cottura 20 minuti 595 cal/porzione 



PAPPARDELLE ALLA VIGNAR0LA 


PER 5 PERS0NE 

320 g di pappardelle - 2 carciofi - 
200 g di spinaci - 1 poire - 
1 cespo di lattuga - 150 g di 
zucca - SO g di guanciale - 
1/2 bicchiere di vino bianco 
secco - 2 rametri di menta * 

1 limone - grana grattugiato - 
6 cucchiai di cucchiai d’olio 
extravergine d’oliva - sale - pepe 

• 1 Private il porro delie radlci 

e della parte piu vende e affettatelo. 
Pulite i carciofi phvandoli dei garmbi, 
delle foglie esterne piu dure e delle 
punte, dlvidetell a rneta, quindi 
eliminate il fieno intern o; tagliateli 
a fettine sottill e immergeteli in una 
terrina con acqua acidulata con 
il succo del limone. Mondate 
e lavate gli spinaci e la lattuga, 
private la zucca della scorza 
e dei semi e tagliatela a dadini. 

2 Tagliate il guanciale a listarelle e 
fatele rosolare in un largo tegame con 
4 cucchiai d’olio e il porro, poi unite 
i carciofi, la zucca e gli spinaci; 
salate, pc pate, b agnate con 
il vino, fatelo evaporare a fuoco vivace; 
quindi abbassate la fiamma, cop rite 
il tegame e proseguite la cottura 
15 minuti. Se necessario, alEungate 
con un po' d 1 acqua cal da. 

• 3 Fate cuocere la pasta in 
abbondante acqua bollente salata; 
net fnattempo T spezzettate Ea lattuga 
e tritate la menta, unitele alle verdure, 
regelate di sale, aggiungete anche 

la pasta scolata un poco al dente e 
pad el late il tutto per qualche istante. 
Condite con I’oiio rimasto, pepafte 
e servite la pasta ben calda con 
il grana grattugiato a parte. 

FACILE 

• Preparazione 20 minuti 

Cottura 20 minuti 500 cal/porzione 



GN0CCHI COR COSTE, R I COTTA, 
POMODORINI SECCHI E PlNOU 


PER 6 PERSONE 

320 g di pasta formato gnocchl 

- 800 g di coste - 100 g di 
ricotta - 4 pomodorini secchi 
so tt ’olio - 1 novo - pangrattato 

- 50 g di pinoli - origano - olio 
di semi di arachide - 4 cucchiai 
d’olio extravergine d’oliva - 
peperoncino - sale 

1 Separate lie foglie dai gambi delle 
coste, eliminate la parte piu dura e 

I filamenti di quest! ultimi, lavateli, 
tagliateli a bastoncini e lessatelii per 10 
minuti in acqua salata. Lavate le fog lie 
e lessatele per 5 minuti in acqua salata. 

2 Scolate i bastoncini, tenetene 
da parte una ventina e tritate gli altri 
con le foglie delle coste scolate e 
strizzate e i pomodorini secchi scolati 
dairolio; in un tegame, fate tostare 

i pinoli senza condimento. 

4 3 In una ciotola, unite il trite alia 
ricotta, salate e aggiungete un po’ 
di peperoncino, qualche fogliolinadi 
origano e I’oiio extravergine d 'oliva; 
mescolate e tenete la crerrta in caldo 
a bagnomaria. Passate i bastoncini di 
coste tenuti da parte nell'uovo battuto 
con un po' di sale e poi nei pangrattato. 
# 4 Fate cuocere la pasta in 
abbondante acqua bollente salata. 

Net frattempo fate friggere i bastoncini 
di coste impanafi neH T olio di semi ben 
caldo, scolateti su carta assorhente 
da cucina e salateli. Scolate la pasta, 
conditela con la crema di ricotta e 
servltela con i bastoncini di coste frittL 

FACILE 

i Preparazione 30 minuti 
« Cottura 35 ore • 600 cal/porzione 
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LA RICETTA GOURMET 



DALLA RICETTA OR1CLNARIA 
ALLE SUCCESSIVE 
INTERPRETAZIONI UN PIATTO 
STORICO SIMBOLO DELLA 
CUCINA ALESSANDRINA 

di Miriam Ferrari, in cucina Antonella 
Ravanello, foto di Michele Tabozzi 


Per nobilitare un modesto volatile come il polio ce volu- 
ta una famosa battaglia e il mitico nome di Napoleone* 
L’aneddott? che ciportanEj un po' tutti i tesd di storia 
della gastronomia racconta die dopo la battaglia di Ma- 
rengo, nelle campagne di Bosco Marengo, in provincia 
di Alessandria, combat cuta dai francesi il 1 4 giugno del 
1800, lo chef dell 3 imperatore, tale Dunand, alia pressante 

> segue a pag. 38 




LA PREPARAZIONE 
PER 4 PERSQNE 

1 polio novella di circa 1,2 kg - 300 g di polpa di pomodoro - 200 g di champignon 
* 6 gam ben preferibilmejnte di fiume - 4 uova - 4 fettine di pancarre - 1 spicchio d’aglio - 1 scalogno - 
1 mazzetta di prezzemolo - 1/2 litre di vino bianco secco - poca farina - 20 g di burro - 1 Iimone 

- olio extra vergine d’ofiva - sate - pepe 


1 Dividete il polio In 8 pezzi, infarinateli e rosolateli in una padella con un fllo di olio e lo spicchio d'aglio 
sbucciato, rigirandoli spesso per farli colorire da tutte le parti. 2 Versate un terzo del vino, lasciatelo evaporare 
a fuoco vivo, salate, pepate, aggiungete la polpa di pomodoro, abbassate il fuoco e cuocete per 15-20 minuti. 

3 Pulite gll champignon e tagliateli a fettine sottili, immergendole man mano in acqua e succo di Iimone; 
tritate il prezzemolo, ineno qualche rametto; lavate bene i gamberi senza sgusciarli. 

4 Aggiungete i funghi al polio, mescolate e continuate la cottura per altri 10 minuti; alia fine il sughetto dovra 
risultare piuttosto ristretto. 5 Portate a ebollizione in una piccola casseruola il rimanente vino bianco con 
un pizzico di sale, qualche rametto di prezzemolo e lo sealogno a fettine; tuffatevi i gamberi con il guscio e 
cuoceteli per 5 minuti; alia fine spegnete e tenete i gamberi in caldo nel loro liquido di cottura. 

6 Con un tagliapasta o un bicchiere ricavate dal pancarre 4 disebi, dorateli nell olio e scolateli su carta 
assorbente. 7 Fate fondere nella stessa padella il burro, sgusclatevi le uova, salatele e cuocetele fino a quando 
l ! albums sara rappreso. 8 Prima di service, spruzzate il polio di succo di Iimone e spolverizzatelo con il trite di 
prezzemolo; suddividetelo con il suo sugo sui singoli piatti e contornatelo con ) funghi e i gamberi. Appoggiate un 

uovo su ogni crostone di pane e disponete un crostone su ogni piatto. 




LA PAROLA ALLO CHEF 

Qualche domanda a 
Massimo Mentasti, chef 
stellato del ristorante La 
Gallina (www.la-gallina.it), 
che fa parte del prestigioso 
Relate TOstelliere di 
Monterotondo di Gavi 
Originario di Varese, ma 
adottato dalla provincia 
di Alessandria, lo chef fa 
onore alia cucina locale 
inserendo in carta anche il 
polio alia Marengo, 
II piatto proposto nella 
carta del suo ristorante, 
e del tutto fedele alia 
tradizione? Mi sono 
ispirato alia ricetta storica 
utilizzando pero tecniche 
moderne e pochi grass! per 
esaltare il gusto naturale 
degli ingredient, 
Qualche accorgimento 
per la seelta degli 
ingredienti? Utilizzo 
petto di polio allevato 
esclusivamente con 
mais che conferisce alia 
came un gusto deciso 
e ura consistenza 
particolare, gamberi rossi 
di Santa Margherita e 
uova di quaglia, per una 
presentazione piu elegante. 

Ha elaborate la ricetta 
cor altri tocchi creativi? 
Sostituisco il pomodoro 
con estratto di gamberi, 
ottenuto dalla cottura delle 
teste (peccato non strutters 
tutto il profumo di quest! 
deliziosi crostacei) 
e la spruzzata finale di 
succo di limone con gocce 
di maionese al limone e olio 
di sesamo, 
leggera e delicata. 
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richiesta di sfamare le truppe e lo stesso Napoleone con 
quel poco che si riusciva trovare nei campi spogliati da 
ogni risorsa, decise di organ izzare iWincursione nelle 
fattorie della zona e rubare alcuni polli. Tagllati a pezzi, 
cotti scmpliccmcnte, chi dice con brodo c Cognac, chi 
con vino e prezzemolo, e condi ti, in mancanza del sale, 
con salnitro e polvere da sparo, sembra abbiano riscosso 
il gradimento delFimperatore, no tori amen te amante dei 
cibi poco elaborati. 

Due chef a confronto 

Semplicita condivisa dal nostro Pellegrino Artusi che cos} 
riporca la ricetta dd polio alia Marengo nel suo fainoso 
ricettario La scienza in cucina e Parte di mangiar bene 
tl .„.rosokti che siano I pezzi (di polio) scolate via J unto 
e gettate nella saute una cucchiaiata rasa di farina e un 
decilitro di vino bianco, aggiungete brodo per tiiare il 
polio a cottura.,, 

Ma a rendere II piatto pih degno simbolo della celebre 
Battaglia ci ha pensaio in seguito Auguste Escoffier, da 
molti considerate il pih grande cuoco di tutti 1 tempi, 
nella sua Guide Culinaire: analogo il sistema di cottura 
in olio e vino bianco arricchita per6 da una ristretta sal- 


I SUGGERiMENTi 
DI SALE & PEPE 

Vi segnaliamo alcuni local! 
che propong one, tra le lore 
special ita, anche quests piatto, 

RISTORANTE IL ViCDLETTD 

Vicolo Cremona 1, 
Alessandria, tel. 0131 261 57B 
Questo piccolo locale caldo 
e aocogliente, situate in 
un vicolo che parte dalla 
piazza del Duomo, vanta 
in carta piatti tipici spesso 
dimenticati, tra cui il Polio 
alia Marengo, ret nterp relate 
con una formula 
particolarmente appetitosa. 

RISTORANTE IL GRAPPOLO 

Via Casale 28, Alessandria 
Id, 0131 253217 
Listrionico maestro 
della cucina alessandrina 
Giuseppe Sardi, chef e 
patron di questo locale 
situate in un anticc palazzo 
del 600, propone tra I’altro, 
nel menu della tradizione 
il Polio alia Marengo. 

RISTORANTE LE CIGALE 



sina di pomodoro e funghi champignon, gamberi e uova 
fritte servite $u crostoni di pane. Piu Tinevitahile tocco 
da maestro: una pioggia di lamelle di tartufo. A quesca 
formula ci siamo ispirati per la nostra ricetta, astenendoci 
dal tartufo, che consideriamo un prezioso optional da 
prendere in considerazione per occasion! important! e 
nella giusta stagione. 


Via Pineroli 32, 

Spinetta Marengo (Al), 
tel. 0131 216130 
In primavera, quando 
I'insegna del ristorante si 
trasforma in “giardino con 
cucina" tra fieri e plants 
del giandino, si apprezzano 
ancora di pid i piatti della 
tradizione piemontese 
interpretati qui con 
intdligenza e semplicita, 
Tra le speciality le Cicale 
propone il Polio alia 
Marengo su prenotazione 


BERE GIUSTO 

La variety odoresa e sapida dal piatto 
piemontese esige cautela per non disperdere 
nessuno degli ingredienti, in particolare quelli 
piu delieati come i gamberi; scegliamo un rosso 
dei Colli Tortonesl, la Barbera Monleale Vigneti 
Massa, la cui gradualita gustativa si rivela 
determinants sia sulla fibra tenera del polio 
sia sull’untuosita delile uova: e infatti I'acidita 
sotterranea propria del terrnir di Monleale 
a fare di questo rosso un vino incisivo e 
coinvolgente, protagonista di sensazioni finali 
nitide e luminose 




A VOLTE SONO COME Ml VOGLIONO GLI ALTRI. 


PIU SPESSO, COME Ml VOGLIO IO. 



birraiotadoro.it 

beviresfonsabile.it 


ASSOBIRRA SQSTIENE 
IL CONSUME) RESPOMSABILE Dl BIRRA 



VIENI AD ASSAGGIARE TUTTE LE GOL 

DI CUCINA MODERNA 




Pill 1NF0RMAZI0NI 


La spesa perfetta per comprare meglio 
e in modo corretto i prodotti di stagione 
con i consigli dei nostri esperti. 

II dossier “sai cosa mangi”: ogni mese 
un focus su un alimento. 

Salute e alimentazione: le idee per cucinare 
sanoe gustoso. 


PIU RICETTE E CONSIGLI 
Oltre 100 ricette fotografiche, da seguire 
step by step. 

Nuove rubriche: dalla cucina per i bambini 
a quella alternativa per intolleranti e 
vegetarian!. E in pid i piatti della tradizione. 
La scuola di cucina: trucchi e consigli per 

scoprire tanti segreti in cucina e realizzare 
appetitosi capolavori. 


Scegli i taglia biscotti Tescoma a cuore o 
a biscotto. Provali subito e realizza le nostre 
ricette dolci e salate. 


E IN PIU 



MOXDADORI 




TEMA DEL MESE 



^ ^ s 


conv 


j 


I PIATTI DELLA PHJ GIOIOSA 

condivisioiMwxomunano 

TRADIZIONI DIFFERENTI 
IN GIRO PERIL MONDQ? 


a cur a di Alessandro Gnocchi, testi di Vittorio Castellan!, ricette di 
Alessandra Availone, foto di Adriano Brusaferri, atytUi^dfcpMinelii Studio 
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^JmpoiaJIacciattira -Aiplp- ^ 
piatto Knlndustrie. bicchiere 
ifiola Zara Home, bicctiifre. 
vertle Bormioli Rocco. 
Irdjrlzzi a pagina € 




%, SpCSSO 


o Lo shintoismo, il cibo rapprescnta sempre uti elemento 
di condivisionc molto importante. 

Per non parlare delle tradiziom legate alle diverse religion! 
monotelste dei cristiano-eattolicl, cristiano-ortodossi, 
musulmani, ebrei e sikh che cdebrano la comunione 
durante la Santa Messa, piuttosto che la rottura dd 
digiuno nel sacro mese di Ramadan , lo Shah bat o la 
tnctisa collettiva nel Langar, 



> segue a pag. 49 




PER 6 PERSON E 

1 piccolo petto di polio - 12 fettine di carpaccio di manzo 
100 g di spaghetti di riso - 6 fog Ire di cavolo cinese - 
6 funghi shiitake freschi - 150 g di spinaci - 1 mazzetto 
di cipollotti - 12 code di gamberi - 200 g di tofu - 
1 gross a noce di zenzero fresco - 2 litri di brodo di polio 
sgrassato - salsa di sola shoyu - vino di riso - olio 
di sesamo tostato - olio al peperoncino - sale 


Versate il brodo nella penlola e condrtelo con 1 cucchiaio di salsa di sola, 

1 cucchiaio di vino di riso e 1 cucchaio di die; mettete la pentda sul 
fomelno al centre del tavolo. Suggerrte a ogni commensals di passare nel 
brodo gli ingredient] preferfti, portarii a cottura secondo il gusto, togFcerli 
con gli appostti colin i e condirli, se place, con olio al peperoncino. Servile il 
brodo rimasto in ciotole single a chiusura del pasta. 


MEDIA Preparazione 1 ora Cottura 20 minuti 375 cal/porzione 


1 ^ SPAGHETTI DI RISO 
Immergete gli spaghetti 
di riso in acqualiollentt: 
ieggermengte salata per 
5 minuti, s coliit di e 
sLStcmateli in una c it* tola. 


2 CIPOLLOTTI 
Lavate e mu n date i 
cipollotti e disponeteli 
nella ciotola supra gli 
spaghetti di riso. 


3 - CODE DI G AMBER! 
Sgusciate le code di 
gambero, incidetele sul 
tlorsn tog I i etc Pintestino e 
mettete le nella ciotola con i 
cipollotti e gli spaghetti. 


4 SPINACl 
Nella stessa ciotola 
aggiungete gli spinati 
lavati, scolati e asciugatl, 


5 - OLIO AL 
PEPERONCINO 
Suddividete in G 
ciotolinc 1/2 dl d’olio 
extra vergi tie d^oliva al 
peperoncino. 


6 - CARPACCIO 
Disponete le fette 
carpaccio di manzo su un 
piatto lasciando lo spaylu 
per altri ingredient!. 


7 - PETTO DI POLI O 
Divided il petto di polio 
in due parti, immdrgctcle 
per 20 secondi net 
brodo di polio bbllente. 

Scolatelc e affettatclc 
siottii lente, e sistematele 




8 - SHIITAKE 

Private gli shiitake del 
gamboj affettateli e 
aggfungeteli al that to delle 
carni can qualche stelo 
fioi-ito di erba cipollina 
come guarnizione* 


9 - TOFU 

Sciacquate £1 tofu, asciugatelo 
bene* tagliatelp a dadi 
di grandezza re go I a re e 
trasferitelo in una cioiola. 


10 - CAVOLO CINESE 
Lavate e asciug&te 
(L cavolo cittestf 
eliminate le parti piii 
dure, tagliate le fogiiea 
pezzetli quadrats e 
disponetele su un 
v&ssoio* 


11 - COEIANDOLO 
E ZENZERO 
Sfogliate il coriandulo, 
tagliate a julienne In 
zenzero sbucciato, poi 
dispone tel i sul vassoio 
eon il cavnlo cine.se,. 

Si usano crudi per 
accompagnare gli altri 
ingredient!. 


A 



QU ELUANT 1C A FESTA DEI SENS! 

Sul terra della ranviavialita, abtaiamo sentito 
il parere del professor Marino Niola, docente 
di Antropologia dei simboli, Antropologia delle 
arti e della performance e Miti e nti della 
gastronome contemporanea all'Universfta 
degli Studi Suor Orsola Benincasa di Napoli 
Pofessore, un anlropologo cotne tratta 
il tama della conviviality? 

II termine convivialita e sinonimo di 
condivisione, mutual ia. CondMdene i I cibo 
signrfrca condividere la vita, come fa la madre 
quando allattaal seno il pmpfio figlio. Con 
la cnescita, uscendo dal rapporto simbiottoo 
madre Uglio il cibo diventa elemento di 
oondivisfone con i compagni, dal latino cum 
panis (con pane) o con la comunifa, per 
diventare un dto colletljvo. 

Cnm’e cam biato il concetto di conviviality 
nefl nuow millennio? 

Le forme della convivialita si sono ristrette 
perche gli spazi di vita in comune di un tempo 
sono venuti meno, Rno agli anni ’60 esisteva 
una vita di quartiere, di condominio se non 
addirithjra di ringhiera Quando a Napoli si 
cucinava il ragu se ne offriva sempre una 
porzione ai vicini. Nell’era digitate assistiarrio 
a nuove forme di convivialita; la rete diventa 
un luogo dlncontro, di scambio di ricette 
e di organizzazione di cone social. 

Vfviartio in una societa multietnica, come 
le culture che ci circondano vivono la 
convivialita nel paese die le osprta? 

La convivialrta e molte presente tra le 
comunita mi grant: il cibo per loro ha un 
forte valore identftario, Assftere ate toro 
teste stimola in noi la nostalgia verso quest! 
important! moment] aggregaM II senso della 
testa, religioso o no, d ricorda quanto siano 
important) questi riti che passano attraverso 
lo stare i nsieme intomo alia tavola. 


Set da fonduta e perzlonatori 
In vendita da Kathay. clotole 
e piatti Enrica Negri, 
cictolina ton da Pi rex, 
oictnlina Asa Selection, 
tag Here Knln Austria, 

Indirizzi a pagina 6 
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BAGNA CAUDA (ITALIA) 
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PER 6 PERSDNE 

2 teste di aglio - 600 g 
di acciughe sotto sale 

- 1/2 1 di latte - 2 peperoni 

- 2 cuori di sedano - 1 cardo 
gobbo - SOD g di topinambur 
lessati - 1 piccolo cavolo 
cappuccio rosso - 6 cipollotti 
sottilf - 6 palate Jess ate - 
2 barbabietole cotie a vapore 

- 3 dl d'olio extravergine d 1 oliva 

‘ % iff ir. i 1 1 i r. / s >ii t h >' ■ ? r 

t Relate gli spicchi d’agliq, eliminate 
if germoglio e tagli atoll a fettine sottili, 
Mettete I’aglig a bagno nei latte per 
qualche ora (anche tutta la notte). 
Dissalate le acciughe, privatele delle 
iische e tritatele g rosso Lanamente, 

2 In una casseruola, meglio se di 
terracotta, cuocete I’aglio nel latte fino 
a quando e disfatto e si £ formats yrra 
crema. Sdogliete le acciughe in un 
mestolino d'olio e aggiungetefe 
alia enema d'aglio; quindi unite 
a file Polio rimasto mcscolando 
con una frusta* 


3 Pufite le verdure. 


. ■ 


Dividete in due le costole 
di sedarto e di csrdo, 
tagliate i peperoni in taide, le 
barbabietole e il cavolo cappuccio 
a spicchi, dividete a meta nel 
sense della lunghezza i cipollotti, 
affettate i topinambour, 

4 Servite Is bagna cauda in 
piccole ciotole di coccio ri scald ate; 
le vendure p re pa rate vengono 
suddivise per ogni comm en sale e 
consumate dope averle intime nel la 
salsa, che deve rimanere cal da* 

FACILE 

Preparazione 50 minutii 
Cottura 20 
695 cal/porzione 

- - ' » ■ * 4 ■ 

; : a : ; ; : ; t , r ; * 
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Set per fond nt a Staub ; 
taqlfcro Knfindustrie, 
ciotola Emile Henry, 
cucchiaio Zara Home, 
piatto Asa Selection, 
tovagliolo Llmjm. 


Indlrlzzl a pagina 6 
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ZIGHINi (ERITREA) 


PER G PERSON E 

1,2 kg di spezzatino di manzo 
- 2 cipoHe bianche - 2 spicchi 
d’agtio - 500 g di pomodori 
pelati- 2 cucchiai di concentrate 
di pomodoro - 2 cucchiai di 
berbere (mix di spezie eritreo} - 
40 g di burro chiarificato - sale 
per servire: 6 pezz di injera 
(pane che trova gia pronto 
nei riistoranti eritrei) 

1 Tritate le cipolie e I'aglio. In 
una casseruola, sciogliete II burro 
chiarificato e soffriggete le verdure; 
spolverizzate con il berbere e 
proseguita la cottura a fuoco doSce 
per circa 1 0 minuti, Unite i pomodori 
pelati a pezzetti e il concentrate 

di pomodoro, Lasciate sob boll ire 
la salsa per circa 1 0 minuti, fine 
a quando si addensa, poi fruliateia 
con il fmllatore a immersione. 

2 Unite la came e una tazza d 'acqua 
calda; cuocete a pertola coperta per 
circa 1 ora circa* flno a quando la carne 
diventa morbida e la salsa densa. 

Lo zighinl si serve in un piatto comune 
e si mangia con ie mani awolgendo 
i bocconi con il tradizionale injera. 

Si accompagna con preparazioni 
a base di vegetali come la purea 
di lenticchie oppure lo stufato 
di verdure (carote, patate e verza), 

FACILE 

Preparazione 30 minuti 

Cottura 1 ora e 30 495 cal/porzione 

PURE DI LENTICCHIE 

PER 6 PERS0NE 
300 g di lenticchie rosse - 
1 cipolla - 1 cuccliioio di 
concentrate di pomodoro - 
1/2 cucchiaio di berber€ - 
olio extra vergine d 'oliva - sale 


pomodoro e II berbere, poi lasciate 
cuocere qualche minuto. 

2 Quando la cipolla diventa 
trasparente, unite le lenticchie, 
mescolate, coprite a filo con acqua 
calda e regelate di sale, Cuocete a 
pentola coperta, a fuoco basso, fino 
a quando Jo lenticchie si disfanc e 
prendono la consistenza di una purea, 
Se nccessario, aggiungete acqua 
calda durante la cottura. 

FACILISSIMA 

Preparazione 15 minuti 

Cottura 50 £00 cal/porzione 

STUFAT0 Di VERDURE 

PER G PERSON! 

1/2 cavofo verza - 4 carote 
grandi - 4 patate - 1 cipolla - 
1 cucchiaio di curcuma - olio 
extra verging d 'oliva - sale 

1 Lavate e sfogfiate la verza. 
eliminate ie nervature e tagliate le 
foglie a pezzi i meg o lari. Relate le 
carote e le patate, poi tagliatele a 
tocchetti. Sciogliete la curcuma in un 
bicchiere di acqua calda. Tritate la 
cipolla e soffriggetela con 4 cucchiai 
d’olio; unite te carote e le patate, 
fatele insaporine, poi bagnate 

con meta dell ’acqua e curcuma, 

2 Cuocete per 10 minuti, a fuoco 
moderato lino a che il iiquido e state 
assort) ito e le verdure ammorbtdite. 
Aggiungete le verze, salate, unite 
I’acqua rimasta, cuocete per altri 1 0 
minuti, por togliete dal fuoco e servile. 
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1 Tritate la cipolla e fatela soffriggere 
in 4 cucchiai d’olio extravergine 
d'oliva, unite il concentrate di 


FACILISSIMA 

Preparazione 20 minuti 
Cottura 20 150 cal/porzione 



PASSiONE PER IL FRESCO. 


CUSCUS CON UOVA E MANDORIE 
(MAROCCO) 


PER 6 PERSONE 

500 g di cuscus precotto - 1 kg 
di coscia (o spa l la) di agnello 
disossata - 2 grosse cipolle - 
1 mazzetto di coriandolo - 
6 uova sode - 1/2 cucchiai no di 
curcuma - 2 bustime di zafferano 
- 120 g di mandorle spellate - 
olio extravergine d’ oliva * sale 

• 1 Tagliate a dadi la polpa di agnello 
e rosolatela in gna casseaiola con 

4 cucchiai d'olio; unite le cipolle 
sbucciate e divise in spicchi, it 
coriandolo legato con filo da cucina, 
la curcuma e 1 busts na di zafferano. 
Salate, pepate, lasciate insapoiire 
alcuni minuti, coprite la carne con 
acqua cal da, poi cuocete a fuoco 
dolce e pentola coperta per 1 ora. 

• 2 Versate il cuscus in unateglia; 
portate a ebollizione 1 I d ’acqua, 
salatela, aggiungete 2 cucchiai d'olio 
e versate la sul cuscus. Cuprite con un 
foglio di allumlnio e lasciate gonfiare 

il cuscus per 15 minuti, poi sgranatelo. 
t 3 Testate le mandorle in padella con 
1 cucchiaio d’olio e scolatele. Disponete 
il cuscus a corona nel piatto da portata 
e mettete al centre la came e le verdure. 
Sciogliete la bustina di zafferano 
rimasta in 1/2 cucchiaio di acqua calda; 
sgusciate le uova e spenndletale con 
1‘acqua cclorata. Tagliate a meta ie 
uova e sistematele intomo al cuscus. 
Cospargete di mandorle e servile. 

FACILE 

< Preparazione 30 minuti -t- il riposo 

• Cott 1 ora e 20 minuti • 710 cal/porz. 



Paitto Isi Milano, pi astral I a 
Fornce Drioni, biccfiiere 
Zara Home, ciotola Tiger. 
Indirlzzi a paginafi 

' ■ • • : 


> segue da pag, 43 

La cucina si fa bella 

Nella nostra tradizione, il termine di origine latina con- 
vivium sta a indicare il banchetto, un adattamento del 
pranzo solenne in auge nel XIII e XTV secolo, Oggi* l ag- 
gettivo conviviale” si laicizzato, £ entrato nell’uso cor- 
rente e ora serve per designare l acmosfera di piacere e 
dialogo die si instaura fra p i it persone durante un ritrovo 
e, in particoLare, fra oommensali. 11 cibo e Toccasione cui 
Fuomo consacra riti sacri e profani, discute di questioni 
civili, filosofiche e artistiche. 

Come si vede in queste pagine, i banebetti conviyiali pre- 
vedono sempre unacura partied are nel Tallestim onto della 


tavola, che si arrkchisee ndle diverse occasion! dei migliori 
piatti, posate, bicchieri e decor i. Si tratta di allestimenti 
anche complessi come accade per la fonduta mongola o 
per la nostra bagna cauda, op pure piir semplici e magari 
piii colorati come per lo zighini eritreo e il maqluba arme- 
no + In ogni caso, i piatti prendono i profumi e i colon di 
specie prezio.se; il giallo oro ddlo zafferano nella tradizione 
mediterranea, il rosso augurale ddFatinattO iti Gina, in 
Messico e nelle Filippine. Nel mondo arabo, Faggiunta 
della frutta secca o delle essence aromatiche, acqua di fiori 
d’arancio, di gelsomino, di rose, b un tratto distintivo della 
cucina conviviale delle feste. 


> segue a pag .50 
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Impialfaceiatura All pi, 
piatto Asa Selection, 
vassoio Porro, ciotal-c 
blanche e nete lei Milano, 
ciotola uric a Negri, 
to vagi iolo L inuni. 

Inctiriz^i a paging e 


MAQLUBA (ARMENIA) 

PER G PERSONE 

700 g di petto di polio - 1 kg dt 
melanzane - 500 g di rise lungo 
parboiled - 1 ,2 1 di brodo di carne 

- 2 cucchiai di pinoli - pimento in 
polvere (si trova nei negozi etnici) 

- olio extra vergine d ’olive - olio 
di semi di arachide per friggere * 
250 g di yogurt greco - sale - pepe 

1 Tagliate I-e melanzane a fette 
spesse 1 ,5 cm, friggetele nell’olio 
di semi e scolatele. Mettete il rise 
a bagno in acqua fredda per 1 ora. 
Tagliate il polio a dad I, fatelo rosolare 
in una casseruola di 24 cm di diametro 
e 10 cm di aitezza con 4 cucchiai 
d'olio extravergine d’oirva, aggiungete 
il pimento, salate e pepate. 

2 Togliete la casseruola dal fuoco, 
stendete i pezzi di polio sul fondo 

in un solo strato, copriteli con u no 
strato di melanzane, spolverizzate con 
pimento e sale, poi aggiungete uno 
strato di rise; conti nuate alternando 
melanzane e riso, per almeno 2 volte, 
spolverizzando sempm con pimento e 
sale; terminate con uno strato di rise. 

« 3 Versate il brodo sul la preparazione, 
coprite, portate a ebollizione e cuocete 
a fuoco basso per 20 minuti. Entente, 
tostate i pinoli con poco olio. Lasciate 
riposare la preparazione quaJche 
minute, poi capovolgete la casseruola, 
sformate il timbal lo, cospargetelo con i 
pinoli e servitelo con lo yogurt, 

MEDIA 

• Preparazione 40 minuti 
« Cottura 30 minuti * 625 cal/porzione 


> segue da pag, 49 

Paese che vai, tradizione che trovi 

Ggni banchetto che si rispetti mette in valore ingredient! 
rari e preziosi che tal volta si legano in tnodo univoco a 
una ricorrenza: se a Milano si chiama panettone a Natale, 
in Messko diventa il pan de muertos per il giomo dei 
morti. La cucina conviviale ossetva regole e abitudini 
che variano da Paese a Paese. Qspiti di una fatniglia in 
Morocco, vi vedrete Janciarc davanti a voi dal capo fa- 
miglia i migliori bocconi scelti, pescando con le dita dal 
vassoio col mo di cuscus. In Svezia, invitati ad un cryfish 
party o in Russia seduti in torn o a una tavola imb audita 
di zakuska, Fatmosfera si riscalda pasteggiando a vodka e 


cantando filastrocche, Ciascuno banchetta con le proprie 
eccetlenze, una mariscada di frtltti di mate galiziana s’im- 
preziosisce con i percebes, un plateau royale francese con 
ostriche normanne, bretoni o fine de Claire. Questo mode 
di cucinare e di mangiare diventa un tripudio di sapori 
anche in Oriente: la “ marmitta mongok” e solo uno del 
tanti esempi. Anche nel sud del mondo il piatto imico e 
sinonimo di convivial ita e ognuno lo serve accompgnato 
da un cereale; nascono cos] preparazioni come il khiebou- 
dienne” senegalese o il “mansaP beduino* 

In queste pagine trovate una selezione delle ricette pih si- 
gnificative per banchettare in compagnia. . . Bon appetit! 
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Direttamente dai pascoli di Scozia, 
Carne Bovina Scozzese IGP, 

sapore da gustare. 

Came Bovina Scozzese IGP e came d'agnello Scozzese IGP; caTatteristiche di gusto 
e tenerezza senza alti e bassi durante tutto l'anno, garantite dalla tipicita dei pascoli 
e dagli schemi di allevamento seguiti 



Taghata di manzo 
Scozzese con i pomodorini 


Per inlormazioni polete chiamare ruificio ItaJiano Game Scozzese 
Tel GS1 6569014 o mandare una mail a info@gsgitaly.it 
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“Lei esce, 
tu risparmi „ 



LaTualCard e la card dedicata a te. 

Ogni volta che esce fu risparmi, accumuli punti 
e ottieni bellissimi premi 

Dal 1° marzo inizia LaTua! Collection. 

Piu che un programma fedelta e un program ma felicita. 



Auchan 


ULLa Peis 


A PROPOSITO Dl VINO 

ETICHETTE E ABBINAMENTI, I CONSIGLI DEL SOMMELIER 



Brindisi informali 


I PIATTI UNICI, DA CONDIVIDERE 
IN ALLEGRIA, GRADISCONO VLNI ROSSI 
PROFONDI E DALLA VENA MORBIDA 

di Sandro Sangiorgi, a cura di Monica Pi lotto 


PER m TRIPUDIO DE SAPDRI 

La ncerca del vino per i piatti ronviviali 
non b dissimilc da quelkche riguarda on 
pasto intero, vista la varieta dmgrediend 
di dascuna prcparadonc. Servono pro- 
dotti partecipi e proposing die aceom- 
pagnino ogni bocconc e d prcparino al 
successive), Scegliamo percio cantine con 
un forte: legame tertitorialc die rafForzala 
personality del vino e gli consente di spo- 
sane dbi altrimenti lcgati solo a bevande 
localL Lesempio deIJo zigbirn e lampante: 
un vino picctio a base di Montepulaa- 
no, o una vers lone abruzzese dalla stessa 
variety possiede sk la stoffa per entrare 
in contatto con la polpa della came sia la 
gencrositik alcolica f>er reggpre Fimpatto 
piccante del berbere e non farsi tnavolgere 
dalla grassezza. Piii aiticolato t Tacco- 
stamento con la fonduta mongola, siilla 
quale possaamo deddere per un rosaio o 
un rosso originati dai vigneti emei, dove il 
Nerello Mascalesc e il Nercllo Cappuedo 
assurnono unagtiita tali da poter seguire 
la delicatezza del brodo c adeguarsi alle 
different! consistence degli ingredient]. 


BOUQUET EVOCATIVI 

La verace intensity ddLagneOo e la den- 
sity delle nova, poi, damio al ogclls lo 
spessore per mentard La fibra di un severo 
c pnofondo Agjianico dd Vultu- 
re, con una vena morbida che 
aeooglic la pungenza delle 
spezie. Quest! vini sono 
aceontunati da tin trat- 
to passion ale e casalin- 
go che, meglio di altri, 
n rende adatti a piatti 
dove l’uso delle mani e 
parte fondamentale della 
eonvivialitiL In questo sin- 
serisce la Freisa astigiaoa, o 
motiferrina, che con la Barbcra 
dei medesimi territori condi vide iJ 
privilegio di potersi aooostarc alia com- 
plessa bagna cauda, piatto estremo per 
la fbrza oelTagLio e per il carattetc dd 
vegptali chevi si accompagnano. 11 polio 
e le mdanzane della ricetta armcna hart- 
no nel riso un alleato ideate per creane 
con un corposo Ncgramaro salentino 
un accostamento sensuale e awincente. 




ETNA ROSSO 
Barone di Vilfagrande, 

Mtlo (CT), 095 70621 75; 1 1 €. 

E una delle storiche aziende del 
terroir piu vulcanico dell’enologia 
mondiale: I’ Etna Rosso conserve 
una fisionomla Integra e incteiva, 
lontana dai toni accatlivarTti e 
modaidi dei vini delle numerose 
cantine che hen no invaso il 
Mongibello. I deale, per esempio, 
con la fonduta mongolu (pug. 44). 

FREISA O'ASTI 
LUNA DI MAGGIO 
Cascina Gilli,Castelnuovo Don 
Bosco (AD, Oil 9876984; 9 €. 
La luna di maggio e quella 
che permette alia Freisa di 
generate una spuma spontanea 
c delicate. A tal c irrcsistibile 
sorbevolezza i I vino affianca 
un naso vinoso e un sapone 
asciutto, lungo e vivace. Perfetto 
per accompagnare piatti come la 
bagna oauda [pag. 46). 

ROSSO PIGENO SUPERIORE 
Azienda Agribiologica Aurora, 
Offida (AP), 0736 810007; 7 €- 
La scelta di un’agricoltura 
biologies, compiuta in tempi non 
sospetti, ha reso questazienda 
un modeib per la qualita 
organolettica dell’intera 
produzbne, la cui punta di 
diamante e il Rosso Picer*o 
Superiors un vino che ben si 
sposa con lo zighini (pag. 47), 

FULLER’S IMPERIAL STOUT 
Fuller’s Brewery, 9,50 €. 

La binra b una bevanda 
conviviale quanto II vino e puo 
sostituirlo con i dbi particolar- 
mente speziati, dove si fa 
appresare una stoirt dalla 
schluma densa e cremosa, dal 
gusto corposo e veHurtato oon 
retrogusto arnaro. Ottima con lo 
zighini e il cuscus (pag. 47 e 49). 
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Quando la natura 

ItALIANA E UNA PASSIONE 



DIVENTA ISPIRAZIONE. 



COSI NASCONO I PRODOTTI BlFFI. 

Prodotti come la nostra Maionese: quella buona, quel I a italiana, dal gusto unico ed equilibrato, dalla 
consistcnza vellutata e omogenea, adatta a ogni preparazione. 

Come il nostro Pesto, con Basilico Genovese D.O.P. di primo sfalrio, pinoli e olio d'oliva che tie rendono 
inconfon dibile il sapore. 


Dal 1852, LA NATURA Cl ISPIRA 


www.B IffiMilano 185 2.i t 



SCELTI DA SALE&PEPE 

A tavola con Simonetta 

PROFUMI DI SICILIA NELLA NOSTRA CUCINA CON I PIATTI 
PREPARATI I) ALI A SCRITTRICE AGNELLO HORNBY 

di Miriam Ferrari, foto di Michele Tabozzi 


STORIE E SAPOR! 

Simonetta Agnello Hornby 
e nata a Palermo, ma dal 
1972 vive a Londra dove e 
state awocato dei minori e 
Presidente part time dello 
Special Educational Needs 
and Disability Tribunal, Al suo 
prlmo romanzo, La imellurara, 
pubblicato nel 2002, ne sono 
seguitl molt! altn, sempre 
ambientati nella sua Sicilia. 
Tra i piu recenti II pranzo 
di Mose, diventato arche 
program matelevisivo 
su Real Time (ed Giunti). 
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Piglio emergico e sorriso contagioso, Simonetta impasta, motl- 
ta, inform* poi decora la sua torta divertendosi con ghirigori 
estemporanei e gherigli i uteri e spezzettati a Mose, la te- 
nuta di campagna della nostra famiglia, i bambini partecipano 
a questo gioco e ci mettono tutta la fantasia. Anche a me 
piace in venture e improwisare quando cucino, al contrario di 
mia sorclla Chiara, la vcra anima della casa* sempre attenta 
Lille indicazioni dcllc noetic”. Stone di fatnigba e cucina per la 


I lllillfs 

scrimioe sono legate indissolubilmentc e sono Tinesaiiribile ma- 
teria ispiratnce del suoi libii. Un aneddoto curloso lo racconta 
mentre cuoce la tuma, diiamata all argendfera perche inventam 
da un argentiere prima ricco, poi caduto in disgruzia, per ingan- 
nare i vidni faceva cudnare modeste fette di tuma al posto field 
came: I aroma del ditto e delTorigano gpbbavano le rmlelingue. 
Intanto il profumo si difionde andic ndla nostra cudrn, b tuma 
e pronta e Simonetta d invita aflassaggio. 
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TORT A 01 N0CI CON LA PANNA 


IHGREDIENTI PER 8 PERSONE 

per la torta: 140 g di zucehero - 7 uova - 70 g di noci 
grattugiate (possibilmente eon I'a pposito piccolo 
affrezzo a manovella) - 20 g di pangrattato - 1 cucchiaio 
da minestra di rhum 

per la farcitura: 1/2 Irtro di panna da montane 

- 2 cucchiai da minestra di zucehero 

per guamire: gherigli di noci interi 

Per la teglia: una noce di burro - poco zucehero 


1 Scaldate il fc mo a 1 80 D . Imb urrate una teglia di 24 cm 
di diametro dai bordi apribili, poi cospargete fondo e bordi 
con un veto di zucdiero. 

2 Sguseiate 5 uova e separate i tuorli dagli albumL 
Raccogliete i tuorli in una capiente ternna, unite io zu cohere e 
sbattete con le fruste elettriche fin quando il composto e ben 
montato a lo zucehero completamente scioltc, Aggiungete lo 
rimanenti uova intere e continuate a sbattere per un paio di 
minuti. Unite al composto la noci grattugiate a il pangrattato 

e incorporateli con una spatda senza schiacciare il composto, 

3 Montato gli albumi a nova bianchissima o compatta 
(sollevandola con la frusta deve fomnare dd pennacchi), 

poi incorporateli al composto, poco alia volta e delicatamente 
per non smontaril Prof u mate con il rhum. 

4 Vers ate il tutto nefla teglia. Inf ornate al centre del fomo e 
cuocete per circa mezz’ora. Prima di sfomare infilate a! centro 
della torta uno stecchino: sa esce pulrto la cottura& a punto. 
Lasciatela riposane nel fomo spento per 5 minuti, poi fatela 
raff red dare. Montato la panna ben ffedda con lo zucehero. 

5 Sganciate la teglia, sformate la torta, sistematela su un 
piatto da portata e tagliatela a meta con un coltello a sega. 

6 Spa) mate meta della panna sulta base della torta, un po s 
piii abbondante al centro. Appoggiatavi sopra Taltra meta 

e premete leggermente con la mano. 

7 Goprite tutta Ea superfide con il resto della panna 

8 Decorate passandovi sopra a zig zag i rebbi di una 
forchetta e guamite con i gherigli di noci interi. 




INGREDIENT! PER 4 PERSON! 

per I crostini di melanzane: 2 melanzane I jnghe media 
- 12 pomodorini di Pachino (o 2 gross! pomodori) - 
3 spicchi di aglio - 1 rametto di mervta * 1 cucchiaina 
da te di aceto di vino - olio extravergine d’oliva - 8 fettine 
di pane siciliano al sesamo - sale - pepe 
per la fuma: 400 g di tuma fresca (in mancanza si pud 
sostituire can tom i no prime sale} - 1 cipolletta - 
2 cuochiai di aceto di vino bianco - una manciata di 
prigano - olio exfravergine d’oliva - sale - pope 


1 Per le melanzane: tagliate a meta i pomodorini,, strizzateli 
e raccogliet© il succo., filtrate , in una ciotola, poi tagliatdi 

a pezzettL Sbucciate e tagliate a fettine gli spicchi d'aglio. 
Spczzcttatc I© fogli© di merrta tenendone da part© alcune per 
la decorazione, Mescolate in una ciotola i pomodori, Tagllo, un 
cucchiaio abbondantc di olio, I’aceto, sal© © papa. 

2 Tagliate le msianzane a fette rotonde spesse circa 1/2 cm 
© cuocctcle su una griglia ben calda ungcndola con un fib di 
olio; lasciatele dorare da ambedue le parti, poi appoggiatele 
su un piatto a raffneddare. Praticate sulla buccia, tutt'intomo, 

4 incisioni a distanza regolare, poi “sfrangiate" le melanzane, 
ossia schiacciatele leggermerrte con le dlta. 

3 Disponete le melanzane, a strati, in un recipients a bondi 
alti, altemando ogni strato con 1-2 cucchiai di pomodori (a cui 
avrete aggiunto, se necessario, il succo raccoltoj, e foglie 

di menta spezzettate. Terminate con uno strato di melanzane, 
condite ancora con un f lo di olio e premete bene il tutto 
con una mano. Lasciate riposare peralmeno un'ora. 

4 Preparate la tuma: tritate la cipotla e fatela soffnggere 
in una padella antiaderente con 2 cucchiai di olio. 

5 Tagliate la tuma a fette spesse e sistematele nella padella, 
fatele friggere a fuoco alto, da una parte e dall'altra, fine he 
risultano ben donate. 

6 Salatde, pepatele, spolveiizzatele con Torigano e 
spnjzzatele con I’aceto, lasciandolo sfumare. Intanto 
abbrustolite le fettine di pane, distribuitevi sopra le melanzane, 
suddividetele su 4 p iatti i n dividual i insieme alle fettine di tuma 
ben calde e portate in tavola. 


BUON CIBQ E L’ARTE DEL 00NVM0 IN ALLEGRIA 

Donna posita e caiiea di energia, 

Simonetta chiacchiera mentre cudna, 

Racconta di Mose, da genenazioni casa di 
eampagna di famiglia, oggi agriturismo 
dove si cudna con amore e ospfti e amici 
siedonoallo stessotavolo "ntagico”, 
che si aJIunga e si accorcia seoondo i 
commensal. Una storia e tante ncette 
inrteressanti da lei raccolti nel suo ultimo 
libra, 1 pranzo di IVtose” (Giuntii Ed.) 

di Francesca Tagiiabue 


Simflnetta 
\gne1In 1 lornby 


1 
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LUOGHI ECCELLENTI 



camminare 


UNA RAGNATELA DI SENTIERI 
E SCALINATE CONSENTE 
DI ESPLORARE A PIEDI 
QUESTO LEMBO DI LIGURIA 
DOVE I MONTI PRECIPITANO 
IN MARE E LA CUCINA 
MESCOLA E GODE 
DEI SAPORI DI ENTRAMBI 


a cur a di Daniels Falsitfa, servizio 
di Candida Zanelli e Serenella Parri, 
foto dfEnza Tamborra 


5 Terre, 

tutte da 



Nell a foto 

f rantic, utia 
uta del paese 
di Vernazza, 
Qui a laio, 11 
cuoeo e gesture 
delTenoteca Ciak 
di Mon teres so. 







Scogli, ondc, case color pastello e, a pochi passi, colline die 
talvolia assumono Taspetto ardgno di monmgtie. Qudk dcllc 
Cinque Terre e una Liguria speckle che, nel breve volgere di 10 
km. s svela paesi luio piii strabiHante delTaLtro. I Loro nomi sono 
famosi: Monterosso al Mare, \femazza, Corniglia, Manarola 
e Riomaggiore> ma alfinterno del Parco nazionale istituito 
a salvaguardia della micro regione, e un condnuo SUSSCguii^i 
di borgbi arroccati sui mond o stivolantl verso I’aoqua che, 
da soli, valgono il viaggio. Soprattutto qucllo a piedi: & una 
terra questa che sembra taglkta su misura per gli ajnanti 
del trekking che possono approfittare di una rete di sender! 
e mulattiere che la ricopre come una ragnatela, Per secoli 
queste strade sono state Tunica via di collegamento non solo 
tra i ci nque botghi, ma an che con La Spezia e lenttoterra. 

> segue a pdg t 61 
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ZUPPETTA DI FRUTTI DI MARE 

(RICETTA DEL RISTORANTE MIKY DI M0NTER0SSD) 

PER 4 PERSONE 

1 kg di cozze pulite - 500 g di vongole messe a 
mollo in acqua e sale per un paio d*ore a spurgare 
-10 calamanetti privati di interiors e penna interna 
e tagliati a strisce sottili - 10 cannolicchi - 5 code 
di gam boro rosso - 500 g di passata di pomodoro 
- 1 spicchio d’aglio - 1/4 di cipolla - prezzemolo 
- origan o - olio extra verging d f oliva - un pizzico 
di peperoncino - un bicchiere di vino bianco delle 
Cinque Terre - sale - pepe 

« 1 Fate scald are una padella con un file d'olio 
e aggiungete Paglio, la cipolla tritata e il peperoncino, 
Lasciate soffriggere finches la cipolla e do rata, quindi 
aggiungete cozze, vongole, cannolicchi* calamaretti 
e gamberi tutti accuratamente sciacquati, versate il vino 
bianco e lasciate I o evaporare, 

2 Unite la passata di pomodoro, regelate di sale, pepate 
e fate cuocere con coperchio per 10 minuti, 

« 3 Dividete la zuppetta nei piatti e spolverizzate con 
prezzemolo tritato e origano, Se vi place, servite con crostoni 
di pane abbrustolito e strofinato con uno spicchio d’aglio. 

FACILE 

Prep, 30 minuti Cottura £0 minuti • 200 cal/porzione 


% 


!. 
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rrFERTJi mm find m w/oe/aois. soli pea uienti REGlslMn. 


£ NATO CIALDAMIA.IT 

FESTEGGIAMO CON UN BEL CAFFE, COME PIACE A TE. 



LL miuLium hihhuiil UI WMI m uihluh l imrauLH ounu uiilmil ou uihluhniih.m AB qgNUNO 

USA ILQRCDDE 0 VAISU SCONTO.CIALDAMIA.iT PER AVERE Lfl SC0NT0 DEL 20% SUE TU0I ACOUISTI* IL SUO CAFFE 




> segue da pag 59 

I collegamenti principal! sono ttt: il Setmero Alto, die corrc 
per circa. 40 km limgo il crinalc toccando quote di 800 metri 
e separa k costa dalla Val di Vara; la Via dei Santuari, tracciata 
a mezza costa e compost a da ripide mulattiere die collegano 
era loro aictmi luoghi di culto (a propria volta uniti ai comuni 
principal i da aJrri viottoli) e, infine, il Sentiero Azzurro, un 
itinerario gia esistente nel Medioevo, che passa a circa 30 metri 
dalla costa e fii per scooli Tunica via di comumcazione fra 
gli abitanti del litorale. L ultimo tratto, conosduto come La 
Via delTAmore, misura poco pin di un km e risale agll anni 
lienta del Novecento. Prima di allora i paesi di Manarola 
e Riomaggiore erano colleg^ti soltanto da una via lunga e 
faticosa che rendeva i contatti praticameme impossibili, il 
che spiega I Wtetna differenza dei mpettivi dialetti. 

Di 4 terra” in “terra” dimenticando l’auto 

Dal Sentlero Azzurro dedne di mulattiere salgono fino al cri- 
nale, delimitate dai lerrazzamend con cui Tuomo ha tentato di 
fermare le zolle coltivabili e non farle franare a valle o immersi 
tra i cespugli di mirto, lentisco e tinm Strada keen do non 
perdetevi la visita di opere dkne come T oratorio della Com 
fratemita dei Neri, in stile neogpdco ligure, con le faedate in 
marmo bianco alternates a serpentinite, o la Chiesa di Santa 
Maria Nascente, sulk cui facciata Tartista Emanuele Luzzati, 
nel 1970, ha posto due sculture moderne, 

Se i trekking sono il modo piii intimo per accedere al cuore 
delle Cinque Terre, esistono altri mezzi che non limitano il 
contatto con la bellezza dei luoghi: la nete ferroviark permette 
di muoversi da Monterosso a Riomaggiore in vemi minuti, 
mentre nella belk stagione si pub utilizzate anchc la flotta di 
battdli die consente di ammirare i paesi andie dailkoqua. 



Una scaiinata tra le vigne alle 
spallc di Monterosso. Qui sotto, 
il paese di Corniglia, costruito 
in cima a un promontories, a 90 
metri d'dtcm su I livcllo del mare. 



Non sempre pero questo mare spumeggknte e stato un aniico. 

> segue a pag. 62 


f profumati limoni delle 
Cinque Terre, che hanno 
anche ispirato una famo&a 

J poesia di Montale, 
estra, la focacceria La 
Gata Flora di Corniglia. 



Aumt/Iw 



ACCIUGATA ALLA MONTEROSSINA 
(RICETTA DEL HI5TDRANTE MIKY 01 MONTEROSSO) 


> segue da pag. 61 

L’altra faccia del mare 

II vento e le onde da queste parti sono spesso troppo cattivi e 
sferzano una costa cosi povera di approdi che, nel passato, il 
mare faceva paura e la pesca non eta un attivita primariau Lo 
dimostra una tradizione culinaria dove i piatti di pesce etano 
cstrcmamentc ran: iaccvano eocezione quelli preparati con le 
saporiie acciughe, il 'pan do mi", che in questo fazzolctio di 
Mediteraneo, grazie a una particolane salinka delTacqua, han- 
no un gusto particolarmente equilibrato. U11 tempo venivano 
pescate solo a Monterosso e poi vendute rtegli altri borghi 
via terra, anzi di casa in casa, dove ogni famiglia prowedeva 
a metterle sotto sale e a cucinarle in tutti i modi; marinate, 
fnttc, ripicnc. Trasfbrmata in cultura gastronomic^ anche la 
vecchia usanza chc vedeva le contadine sccndcre verso il mare 
con le fedene dei cuscini strette in mano per riempirle di frutd 
di mare presi diretramente dagli scogli. Una volta tornate a 
casa le mescolavano con le olive, i pinoli, i capped e le erbe 
aromatiche che crescevano nei campi e le trasformavano in 


PER 4 PERSONE 

20 acciughe frescbe di Monterosso sfilettate - olio 
extravergine d ’olive - 1 spicchio d'aglio - 12 cap peri 
sotto sale lavati e dissalati - 25 olive taggiasche - una 
manciata di pinoli - 20 pomodorini ciliegini - vino 
bianco dalle 5 terra - 400 g di spaghetti - prezzemolo - 
origano - sale 

• 1 Di lisente le acciughe. Sbucciate lo spicchic d’aglio e 
fatelo setfriggere in ana paddla con un file d’olio. Oopo 
qualche minuto aggiungete i capperi, fe olive e i pinoli. Unite 
i filetti di acciughe, sfumate con mezzo bicchierino di vino 
bianco e aggiungete i pomodorinl ciliegini tagliati in 4 parti, 
i 2 Nel frattempo fate lessare gli spaghetti al dente in 
abbondante acqua salata, scolateli e frasferiteli nel la pad ella 
con I’acciugata. Fate saltare un minuto e servite con una 
spolverata di prezzemolo tritato e origano. 
i 3 Per una presentazione particoiare, una volta pronti, gli 
spaghetti possono essere versati in una terrina di coccio, 
ricoperti con una leggerissima sfoglia di pasta per Ea pizza e 
infornati in forno oaldissimo finch4 la sfoglia risultera cotta. 

FACILE 

« Preparazione 10 minuti Cottura 20 minuti 
i 500 cal/porzione 




saporatissimi sughi adatti a condi re i giornt di festa. 


Sopra, il paese di Rioniaegiore, il piu 
onenLale delle Cinque Terre, con le 
carat teri st ichc case torre eenovesi, A sinistra, 
la via principals di Manarola ricavata 
tdalla copertura di un corso <T acqua. 
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Compatto anche dope l’inzuppo, perche fatto con 
farina macinata a pietra. Con il mio Vicenzovo 
il tuo tiramisu sara sempre un successo. 


MAT1LDE 


Scopri tante altre ricette con 

Vicenzovo 300 grammi su: 
www.matildetiramisu.it 


VICENZI 


Dolcezza al femminile. 


TIAN Dl VERNAZZA 

(RICETTA DEL RISTORANTE BELFQRTE Dl VERNAZZA) 

PER 4 PERSON E 

5 patate a pasta gialla - 500 g di passata di pomodono 
- 200 g di pomodorini freschi - origano - 800 g di 
acciughe fnesche - una manciata di pinoli - olio 
extravergine d ’oliva - sale - pepe 

1 Pulite le acciughe tog lien do la testa e le i rite ri ora. 
Apritele a libro e privarle della I Isca. 

« 2 Relate le patate, tagliatele a fettine sottili nel senso 
della lunghezza. Scaldate qualche cucchiaiata d 'olio in una 
padella e, quando b ben caldo, rose late le patate girandole 
delicatamente da entrambi i lati. Federate una teglia 
con i bordi bassi con un foglio di carta daforno, oliatelo 
leggermente e sistematevi le fettine di patate preparate, 
Conti nuate a sovrapporre le patate a strati fine 
a raggiungere il bordo della teglia e salate appena. 
i 3 Condite la passata dl pomodoro con origano, olio, sale 
e pepe, quindi distil bultela sulle patate. Tagliate finemente 
i pomodorini freschi e sovrapponeteli alia passata, salate 
e pepate. Disponete le acciughe con la pelle verso I’alto, 
spargete i pinoli, condite an c ora con olio e origano, sale 
e poco pepe. Infornate a 180° per 15 minuti finche le patate 
saranno ben cotte, 

FACILE 

* Preparazione 30 minuti » Cottura 20 minuti 
i 340 cal/porzione 



La trattoria, dal Billy di 
Maimtula die cotiittga 
il pesce ai sapori deg.ll ortu 
A destra* un negozio 
di all me Atari di Vernazza. 


TACCUIN0 Dl VIAGGI0 

RISTORANTE L’ANCORA 
DELLA TORUJGA 

Sal Ha Cap puccini, 
Monterosso al Mare 
tel. 0187 80065 
Un fistorante a picoo sul 
mare, dal lato del Convento 
dci Cappuccini, per un 
panorama imperdibile. 

ENOTECA CIAK 



Via Roma 4 
Monterosso al Mare 
Enoteca e negozio di 
special rta gastronomiche che 
vends il meglio dei sapori 
delle Cinque Terre 

locandaacAdugigahte 

Via IV Novembie 9/1 1 
Monterosso al Mane 
tel 01 87 81 7401 i www. 
ilg igantecinqueterre.it 
A pochi passi dal I a famosa 
scultura del gigante Mettuno, 
offre earners elsganti 
e ottime prime colazioni. 

LA CANTINA Dl MIKY 

Lungomare Fsgina90, 
Monterosso al Mare 
tel. 0187 802525 
www.cantinadimiky.it 
Degli stessi proprietari del 
ristorante omonimo, un 
locale accattivante con ottimi 
vini e una cucina semplice 
ma curat a. Bello il giardino. 

ANTIGA 05TERI A IL BARETT0 

Va Roma 31 1 Vemazza 
tel. 0187 812381 
www.il-baretto.rt 
DaJIa prima colazione alia 
cena passando per pranzo 
e aperitive, questo locale e 



sempre pronto a ricevere 
i client] grazie alia cucina 
ape rta per 10 ore al giomo 
(dalle 12 alie 22). Tanti piatti 
a base di acciughe ma la 
came non manca. 

PESCHEAIA PUNA 

Via Visconti 1 4, Vemazza 
Per comprare e assaggiare 
pesce fresco, accompagnato 
da un calice di vino. 

RISTORANTE BELFQRTE 

via Guidoni 42 
Vemazza, tel. 01 87 81 2222 
www.ristorantebelfortejt 
Song s suit ultimo scoglio 
del paese, pnoprio a fianco 
del porticciolo, dove il vsnto 
e il mare hanno scavato la 
pietra ere an do decorazioni 
impetibili. Vasta scelta di 
piatti, tutti motto buoni. 

LA GAT A FLORA 

Via Fieschi 1 09 
Comiglia, tel. 0187 821218 
Focaocia, farinata e pizza 
seno il ciiore pulsante 
di questo piccolo locale 
che serve cibo 
principalmente d'asporto. 

HMD 

Via Fieschi 1 51 
Comiglia, tel. 0187 821044 
Prodotti local i genu ini fomiti 
da allevatori e ccltivatori 
local i, da consumare sul 
posto o da portare a casa. 

TRATTORIA DAL BILLY 

Via Aldo Rollandi122 
Manarola, teLOl 87 920628 
Idealc per una cena 
con vista propone on menu 
di pesce freschissimo. 





FARAD 150 ^ OI ,igli° £ 

re " 10 W ,M P<,r ° ' 


Lezioni 



CON ZEFIRO OGNI GIORNO UNA 
R1CETTA SPECIALE! 


I! segreto di un dolee eccellenie sla nella selezione degli 
ingredients a pa litre dalle cose piu semplicL 
Zefiro di Eridania grazie ai sued crista lli fini si ynisce 
veLocemente ail'impasto, creando compost! delicati e scffici, e 
si fonde perfettamiente nella morbide texlyre dieLte creme. 
Prova la novita Zeftro di canna, tunico zucdiero finissimo di 
pdro canna, che si presto perfet tame rote alia prpparozionc dci 
dolci f? dessert. Zefiro il two prezioso a Ilea to in cudroa! 



Segui Eridania. mn 


Deny 


e scaprn il noslro blog 
www.Lhiaccliierec dLcL il 





BONTA Dl STAftlONE 


RIPIENE, BOLLITE 
O IN UMIDO, 
INTERPRETANO 
CON SUCCESSO 
GUSTOSI PRIMI, 
SECONDI E PIATTI / 
UNICI DI MARE A 

a cura di Silvia Tatozzi, r 
ricette di Alessandra / 
Avallone, foto di Stefania 
Giorgip styling di Sara * 
Farina. Scelta del vino di 

Sandro Sangiorgi* * 

V 
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Risotto con le fave 

pag T 72 


Runner c tovagliolo in 
tessuto bianco & nero 
Scantex, tovaglia in lino 
Society, Bloomingville 
torchetta Mcpra, piatto in 
ceramics. Mel la p agin a 
accanta, tovaglia in lino 
Society, piatto in 
porcallana Deva in 
v audita da Livellara, 
cucchiaiD Mepra, 

Irdirizzi a pagina 6 


STOP MOTION 

la trovate su salepepe.tv 






Runner e tov&glioJo 
Scant ex, tovaglia in lino 
Society, piatto Fill in 
vendita da Cargo Milano, 
forchetta Mapra, coppetta 
Coincasa, bicchiere 
tumbler Freshness in 
vendita da Livellara. 

Well a pagina accanto, 
coppetta e piatto in 
ceramics bianca Alessi, 







ALLA PORTOGHESE 


PER 4 PERSOME 

4 seppie grand! (1 kg circa) - 100 g di prosciutto crudo * 150 g di 
chorizo o salame piccante - 500 g di pomodori maturi - 2 cipolle 
bianche - 2 spicchi d'aglio * 1 foglia di alloro - 1 cucchiaio di 
prezzemolo tritalo -olio ext rav engine d ’olive - sale - pepe 


1 Pulite la seppie eliminando gli occhi e il becco posto fra i tentacoli 

e staccato I’osso. Separate i tentacoli dal corpo e rivoltate le sacche come 
tin guanto per elim inane le interiora. Lavatc le seppie accuratamente sotto 
acqua oorrente e asciugatele su carta da cucina. incidete i pomodori 
e scottatoli in acqua bollente. Eliminate la pelle e I semi, e tritate 
grossolanamente la polpa. Tagliate il prosciutto crudo e il chorizo a dad ini. 

2 Tritate 1 cipolla e fate I a soffriggens con 4 cucchiai di olio, salate e 
aggiungete la polpa di pomodoro, mescolate e fate addensare la salsa a 
fuoco vivace. Nel frattcmpo tritate la cipolla rimasta e gli spicchi d'aglio 
sbucciati e fateli soffriggere in Lina padella con 4 cucchiai di olio e la foglia 
di alloro. Aggiungete il prosciutto e il chorizo e lasciatc cucccrc 5 minuti. 
Togliete dal fuoco, eliminate la foglia di alloro e iasciate raffreddane. 

3 Tritate nel mixer i tentacoli delle seppie e mescolate I’impasto con il 
composto di cipolle e salumi. Farcite le seppie con il ripieno, serrate le 
sacche awolgendole con del filo da cucina e chiudetele alia base con uno 
stuzzicadenti. Trasferite le seppie nel la padella con la salsa e cuocetele 
coperte per 45 minuti circa. Completate con il prezzemolo tritato, servite, 
se vi place, con patate lessate cond ite con olio e prezzemolo, 

FACILE Preparazione 1 ora Cottura 1 ora 515 cal/porzione 






Runner bianco e 
nero Scantex, 
tovagliolo in lino 
Society, piafto nero 
Ceram iche Miiesi f 
forchetta Mepra. 
Nell a pagina 
accanto. tovaglia in 
lino Society, 
tovagliolo bianco e 
nero Seantex, pratto 
Emile Henry, 
cucchlaic Mepra, 
cocotte con 
cope rob io in 
ceramics Emile 
Henry. Indirizzi a 
pagina 6 


RIPIENE Dl RISO ALLA GREQA 

PER 4 PER50NE 

8 seppie media pulite - 160 g di rise Basmati ■ 2 cipolle blanche 
- 3 cucchiai di pinoll - 3 cucchiai di uvetta - 1,5 dl di vino bianco - 
1 stecca di cannella - 10 loglie di menta fresca - qualche stelo di 
aneto c prezzemclo - olio exbravergrne d'oliva - sale 

1 Sciacquate le seppie e separate i tentacoli dalle sacche. Fate rosolare 
1 cipolla tritata con A cucchiai di olio, aggiungete i terrtacoli anch'essi trrtati 
e fate cuocere brevemente. Unite i pi noli, r uvetta e il riso e lasciate tostane 

1 -2 minuti. Aggiungete 3,5 di di acqua, la stecca di cannella, la menta e salate. 

2 Cop rite e lasciate cuocere a fiamma bassa per 1 2 minuti o lino a quando 
I 'acqua e stata completamente assort ita. Eliminate la stecca di cannella 

e lasciate raff redd are. Farcite le seppie con il riso e diiudetele con qualche 
giro di filo da cucina, fermandole alia base con uno stuzzicadenti. 

3 Tritate la cipolla rimasta, soffriggetela con 4 cucchiai di olio e unite 
le seppie. Sfumate con il vino, fate evaporare, coprite e lasciate cuocere 
per 40 minuti circa, fino a quando le seppie saranno tenere. 

Servite con una spolverata di aneto e prezzemolo tritatr. 

FACILE Preparazione 30 minuti Gottura 1 ora 460 cal/porzione 






BERE GIUSTO 

Un Sauvignon bolzanino, 
as 

si sposa sia con la ricetta 
in casseruola, dove ritrava 
la fragranza vegetale dei 
peperoni, sia con quella al 
pepe verde, in cui accoglie la 
fresca speziatm Un marine 
e ferroso Terrano del Carso 
sflda la densa riccbezza del 
piatto portoghese, merrtre, 
awolgente e graduate, un 
Soave Classlco e il bianco 
adatto per le seppie ripiene 
e II risotto con le fave, 


Seppioline in 

casseruola, pag, 72 
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RISOTTO CON LE FAVE 

PER 4 PERSONE 

2 seppie medie pulite - 350 g 
di riso Carnaroli - 1 kg di fave 
f re sc he - 1 cipolla bianca - 
1 bicchiere di vino bianco secco 

- 60 g di burro - 1 mazzetto di 
menta - olio extravergine d’oliva 

- olio di semi di arachide per 
triggers - semola di grano duro 

- sale - pepe 

« 1 Sgusciate le fave e lessatele in 
acqua bollente salata per 5-6 minuti, 
Intanto tritate nel mixer le foglie di 
menta con il burro freddo. Formate 
un rote lino, awolgetelo in un foglio di 
carta da forno e fatelo raffneddare in 
fiigorifeio. Sgocciolate le fave, privatele 
della pellicina e riducetele a crema 
nel mixer, tranne 2 cucchiai per la 
decorazione. Lavate le seppie, separate 
i tentacoli dalle sacche e tag] i ate 
queste ultime a strisctoline di 1/2 cm, 

2 Tritate la cipolla e soffriggetela 
in una casseruola con 3 cucchiai 
di olio extravergine, unite il riso e 
tostatelo per 2-3 minuti. Sfumate con 
il vino bianco e, quando e evaporate, 
portate il riso a cottura aggiungendo 
F acqua man mano che si asciuga. 
Verso la fine della cottura aggiungete 
la crema di fave e le fave intere. 
Quando il risotto e pronto , mantecate 
con il burro alia menta e lasoiatelo 
riposare 2 minuti coperto* 

3 Nel frattempo saltate In padella le 
striscloline di seppie preparate con 2 
cucchiai di olic per 30 secondi, salate 
e pepate, Passate i tentacoli nel I a 
semcla e f riggeteli in abbondante 
olio di semi. Distribuite il risotto 

nel piatti e guarnite con le seppie 
appena scottate, i tentacoli fritti e una 
macinata di pepe. 

FACILE • Preparazione 40 minuti • 
Cottura 40 minuti 690 cal/porzione 


SEPPIE AL PEPE VERDE 

PER 4 PERSONE 

1 kg di seppie piccolo pulite - 
1 cucchiaio di semi di finocchio 
- 2 spicchi d aglio - 1 cipolla 
bianca - 2 foglie di aiioro - 
20 olive verdi - 2 cucchiai di 
capperi sott’acefo - 2 rametti di 
pepe verde fresco (o 2 cucchiai 
di quello conservato) - olio 
extravergine d'oliva - sale 

• 1 Lavate bene le seppie lasciandole 
inters e asciugatele su carta da cucina. 
Portate a bollone 1,31 di acqua in una 
pentola con i semi di finocchio, le foglie 
d'allorc, gli spicchi d'aglio sbucciati 
e privati del germoglio e la cipolla 
affettata finemente, 
i 2 Immergete le seppie nelFacqua 
bollente e lasciatele cuocere 2-3 minuti 
dalla ri press del bollore. Scolatele con 
un mestolo forato e trasferitele in una 
ciotola. Aggiungete le olive, i capperi, 
il pepe verde e regelate di sale. Filtrate 
il liquido di cottura, che rimetterete sul 
fuoco lasciando belli re a fiamma vivace 
per circa 30 minuti, f no a quando 
si sara ridotto a 1 bicchiere scars o. 
i 3 Inrorate le seppie con il liquido di 
cottura e un filo di olio e servitele, se vi 
place, accompagnate da un’insalata di 
finocchi e rucola. 

FACILE Preparazione 30 minuti • 
Cottura 35 minuti * 200 cal/porzione 


SEP PIG LINE IN GASSERU0LA 

PER 4 PERSONE 

800 g di seppioline pulite 

- 2 peperoni corno di bye rossi 

- 2 cipolle rosse di Tropea - 

2 spicchi d'aglio - 1 cucchiaio 
di prezzemolo tritato 

- 1 bicchiere di vino bianco 
secco - aceto di vino bianco 

- olio extravergine d 'oliva - 
peperoni secchi fritti [si trovano 
gia pronti in barattolo} - sale 

1 Sclacquate le seppioline, 
asciugatele e dividete i tentacoli 
dalle sacche. Tagliate le sacche a 
strisoe piuttosto grosse (2 cm circa), 
Sbucciate e affettate le cipolle, lavate, 
pulite i peperoni e riduceteli afettine, 
sbucciate e private gli spicchi d'aglio 
del germoglio lasciandoli interi. 

2 In una padella fate soffriggere 
le verdure con 4 cucchiai di olio 

e 2 cucchiai di aceto, salate 
e cuccete circa 15 minuti, sino 
a quando sono ten ere. Togliete 
le verdure dalla padella con un 
mestolo forato e nel fondo di 
cottura saltate le seppie a striscioline 
per 3-4 minuti; aggiungete il vino 
e lasciatelo sfumare. 

3 Unite nuovamente le cipolle 
e i peperoni nella padella con le 
seppie e fate insaporire per 5 minuti. 
Completate con II prezzemolo 
tritato e i peperoni secchi sbriciolati 
e servile. 

FACILE • Preparazione 30 minuti 
Cottura 25 minuti 215 cal/porzione 
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CHI SIAMO NOI 

L'ORIGINE 
DEL MIELE 
NELVASETTO 

II miele, II prodotto piu prezioso 
dell'alveare, e fatto di zuccheri 
semplici e digeribilE, Ti forniste 
tanta energia pronta all'uso e 39^ Kcal 
ha meno calorie dello zucchero! P er T00 & 

II nostro miele e una miniera -22 XdiKcal 


GLI ABB! NAME NTI 
CON SI GL I ATI 

LE RICETTE 
PIU GUSTOSE 


di profumi e saporj che evoca I 
luoghi piu belli d'ltalia, dove le 
api raccolgono il nettare delle tante 
fioriture spontanee* I nostri apicoltori, 
vegliando sulla loro salute, aspettanoil momento 
migliore per condtvidere, con loro, il raccolto. 






WlELi | TJU.I O 

UI Mi;u#rraRi 


Nur'v'^PjVy^rL^r 


miele df acacia di 
Emilia Romagna, Piemonte 
e Lombardia 


miele di bosco 
del Piemonte 


miele mil iefiori di 

Emilia Romagna 
e Toscana 


USA IL CODICE QR, 
SCOPRI I NOSTRI MIELI! 


A {ielizia 


Attrazione Naturale 

www.mielizia.com 





IL TOCCO IN RlO 




a cura di Silvia Bom belli , ricette di Claudia Compagni, 
stylist Stefartia Aledi, foto di Felice Sccccimarro 
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FRESCHI, VITAMIN1CI E SGARGIANTI 
REGALANO ELEGANZA E INEDITI 
SAPORI ANCHE ALLE RICETTE PI0 
CLASSICHE, PANE INCLUSO 
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Spaghetti eon pesto 
di germogli di crescione 
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In tutto il servizio: 
piatt i & ciotolc Catcrina 
Von Weiss, tovaglie 
Society Umonta, 
tag Mere Wd Lifestyle. 
Iridirizzi a pagina 6 
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lenere fcglloline, steli delicati, color! vivi per un fresco annun- 
do dj primavera in tavola. Quando il seme di una pianta tiova 
le condizioni di imiidM e temperamra adeguate per attivarsi, 
si produce il gemioglro: e riofan7ja della pianta stessa, fase che 
in botanica si dice germinazione. In particolare, i germogli 
di cereal i, legumi e ortaggi sono ricdli di prindpi nutria vi e 
gradcvolissimi per sapori, colon e forme che portano in tavoh* 


Lc tenere foglioline, gii esili steli, le radichette che si sviluppano 
dalle gemme sono commoventi come le ante chiare e dllavate 
di queste promesse vegerali, pronte per insalatine di dellzia e 
aim piatti insoliti aU msegna della natura, Prediletti dalla cucina 
macrobiotica e vegetariana, i germogli sono minuscole casseforti 
di carboidrati, pratdne, vitamine e salt minerali, contenuti in 
quantiti dedsamente superiore aUe stesse varied! “eresdote”. 

> segue a png, 77 



1 Separate il petto di polio in 
due parti eliminando cart i lag ini e 
ossicino cent rale. Con un coltello 
affilato create una tasca in ciascun 
filetto incidendolo e tagliandolo per 
il lungo lasciando intatti i margini. 
Testate la mollica di pane sotto i I grill 
del forno, lasciatda raff redd are e 
frullatela nel mixer con una presa di 
sale, unamacinata di pepe, I'uovq, 

50 g di germogli e il parmigiano.fino a 
ottenere un im paste fine e omogeneo. 


Petto di polio 
ripieno eon germogli 
ai asparago pisello 


SPAGHETTI CON PESTO 
DI GERMOGLJ DI CRESCIGNE 

PER 4 PER SON E 

320 g di spaghetti - 30 g di 
germogli di crescione - 50 g 
di gherigli di noce - 1 piccolo 
spicchio d’aglio - 100 g di ricotta 
di pecora - olio extravergine 
d’oliva - sale 


• 1 Sciacquate i germogli di 

erase i one, asciugateli delicatamente 
e tenetene da parte un mazzettino 
peril decora. Frullate i rimanenti in un 
piccolo mixer con i gherigli di noce, lo 
spicchio d’aglio sbucciato e private 
dell’anima centrale, una presa di sale 
e 5-6 cucchiai di olio* 

• 2 Vers ate il pesto in una terrlna. 
Cuocete la pasta in ab bond ante 
acqua salata in ebolllzione e diluite il 
pesto con qualche cucchiaio d 'acqua 
di cottura della pasta. Scolate 

gli spaghetti al dente, conditeli 
con il presto preparato, la ricotta 
a fiocchetti e i germogli rimasti. 
Mescolate accuratamente e servite. 


FACILE 

« Preparazione 10 minuti 
Cottura fl minuti 495 cal/porzione 


PETTO DI POLIO RIPIENO CON 
GERMOGLI DI ASPARAGO PISELLO 


PER 4 PERSQNE 

800 g di petto di polio - 70 g di 
mollica di pane fresca - 70 g di 
germogli di asparago pisello - 
40 g di parmigiano reggiano 
grattugiato - 1 uovo - 1 mazzo di 
asparagi - 1/2 limone - 
4 cucchiai di olio extravergine 
d’oliva - pepe nero - sate 


< 2 Trasferite il mix in una tasca da 
pasticceria e farcite ill polio, mettetelo 
in una teglia rivestita con carta da 
forno* Dlsponete di fianco git asparagi 
mondati e lavati, condite con sale, 
pepe, I’olio e 1/2 bicchiene di acqua* 

• 3 Cuocete il polio in forno 
preriscaldato a 180 s per circa 30 
minuti, togliete gli asparagi, tagliate 
le punte e affettatele finemente per 
il lungo. Ricavate II suooo di limone, 
filtratelo, unitelo alfondo di cottura 
del polio e frullate con i gambi degli 
asparagi fino a ottenere un compost© 
vellutato. Regelate di sate. Servite il 
polio a fette con la salsa di asparagi, 
i germogli rimasti e le punte di 
asparago affettate. 


FACILE 

« Preparazione 15 minuti 
< Cottura 25 minuti • 420cal/porzione 


PANE INTEGRALE CON GERMOGLI 
DI RAVANELL0, MELA E SALVIA 


PER a PERSQNE 

250 g di farina integrate - 150 
g di farina 00 - 15 g di lievite df 
birra fresco - 4 uova - 1 mela 
Fuji non trattata - 4 grand! foglie 
di salvia - 100 g di germogli 
di ravanello - 200 g di robioia 
- 40 g di nocciote testate - 1 
cucchiaino di miele di acacia - 
olio extravergine d J oliva - sale 
pepe nera 


1 Sciogliete il lievito di birra in 2 
dl di acqua, unite il miele e i due 
tipi di farina, iniziate a impastare 
gli ingredienti e aggiungete un 
cuochiaino di sate. Lavorate I’ im pasta 
per 6-7 minuti, trasferite I o in una 
ciotola e lasciatelo lievitare coperto 
per circa 1 ora e mezza. 

2 Unite le uova, la mela lavata, 
privata del torsolo e tagliata a dadini, 
50 g di germogli di ravanelio tritati 
gnossolanamente, le foglie di salvia 
tritate finemente, 1/2 dl di olio 

e una macinata di pepe. Lavorate 
gli ingredienti per amalgamarli 
con Taiuto di una spatola* 

3 Versate I’im past o in uno stampo 
da plumcake da 1 ,5 litri circa 
rivestito con carta da forno. 

Copritelo a cam pan a con un foglio 
di allumlnio e fate lievitare 

I' impaste ancora per 1 ora. 

4 Eliminate la stagnola e cuocete il 
pane in forno preriscaldato a 180 s 
per circa 1 ora. Levatelo dalle stampo 
e lasciatelo raff red dare su una 
grafella. Servitelo a fette con 

la ra biota, i germogli rimasti 
e le nocciole spezzettate. 

FACILE 

Preparazione 20 minuti + il riposo 
i Cottura 1 ora 385 cal/porzione 
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Pane integrale con 
germogli di ravanello, 
mela t salvia 


> segue da pug. 75 

I germogli di soia sono i piti diffiisi, tna se tie trovano molti 
altri come quell! di ced, fagioli rossi, lenticchie* broccoli, rucok, 
trifoglio* ercseione e fieno greco. Poi ? ci sono i germogli di un 
particokre fagiolo die san.no di asparagi (i plselli asparagi), qudJi 
di ravanello dal piccamino deciso con le fogl inline acuore in 
bilico tra rosa e vetde, pura gioia per gli occhi e i germogli di 
crcsdonc, licvcmence spezaato, qoi protagonist! con k pasta 
e perfeLLo, per esempio, an die coil il salmone. Si usano nelle 
msakte tniste, bruschette e rarrine cosi come nd panini e serviti 
con l fcrmaggi freschi, Moko decorarivi nel piatto^ sono in 
vendita in molti supermercari, nei negozi di prodotii natural! e 
anche su internet* Si possono anche ooltivare in casa partendo 
dai semi ncl ggrmoglktorc o semplicemente nel cotone bagna- 
to, come si faceva a scuola nel primi esperimenti di science. 
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SEMPLIC1 PIACERI 


tostare 


ABBRUSTOUTO IN 
PADELLA O SOTTO 1L 
GRILL, IL PANE SI PREPARA 
LVIVERE LA SUA SECONDA 
g E GUSTOSISSIMA VITA 


a cura di Daniels Falsitta, ricettff'di 
Claudia Cornpagni, foto di Luca 
Colombo/Studio XL, styling di 
Arianna Ferrari e Martj Man ni 


Li Pane bianco tostato liscio”: Dan Aykroyds i I fratello di 
John Belushi nel capolavoro cinematografico "The Blues 
Brothers*, non vnleva mangjane nienfaltro. I^asua osrina- 
zione al memento di ordinary il pranzo t una dellc battutc 

middle del film. Eppurc sulk bonti di questo semplidssimo 

* 

dbo non si schcrza: per quanto il pane fresco sia irresistibile* 
la tostatuxa ha il potere di donargli unulteriore giovmezza, 
nuove note di profumo e un sapore piu intenso. 11 merito e 
ddle moleoole di zucchero e ami do die il ail ore trash? una in 
carimello, un processo chimko che COIlferisce alia pagnotta 
if caratteristico colors dorato, unaroma persi.stente e, farm 
ratio in cucina, riesce persino a eliminarc alcune calorie. 
Eoperazione va elTetmata con cura: se non disponete di 
un tostapane con apertura a Ebro* i modi piii semplici per 
abbrustolire baguette, filcmi e altri format! particolari sono 
la piasrra di ghisa o il forno ben caldo* Se ce favete potete 
usare anche la paddla di ferro, ma attetlzione a don esageraie: 
il confine tra un pane tostato u uno bruciacchiato si siipeta. 
in pochi istanti, ma oltmpassado c assolutamente vietato. 


Pilano dl legno Llgmim 
Venetia : tagEiere 
0 isc-tti e canovacc id 
Madame Gioia Hom&, 
Indirizzi a paginal 



Rosa al latte 
con cipolle rosse 
birra e cheddar 

pag + 85 





Uova tiel buco con 
tnisticanza, germogli 







BAGUETTE CON MOZZARELLA, AGRETTI E AUDI 

PER ft PERSONE 

2 pi cede baguette o trance si ni - un mazzo di agretti (barb a di frate) - 200 g 
di mozzarella di bufala - 8 filetti di alici sott'olio - 30 g di mandorle a lamella 
- un limone non trattato - olio extra vergine d’oliva - sale 

• 1 Mon date gli agretti eiiminando la radices (avateli in abbondante acqua f redd a 
conente, scolateli e cuoceteli per 5 minuti in acqua salata in ebollizione. 

Scolateli e condileli con un cucchiaio d'olkjj il succo di mezzo limone e una presa 
di sale, quindi teneteli in caldo. 

• 2 Testate leggermente le mandorle in una padella antiaderente e fmllatene 
i 2/3. Sciogliete i filetti d’acciuga in un pentolino con 4-5 cucchiai di olio, 

su fiamma mo (to bassa e unite le mandorle frullate. 

• 3 Tagliate le baguette a meta e tostateie su una padella di ferro finche 
it pane inizia a d ora re, Disponetevi sopra la mozzarella asdugata 

e spezzettata, una fettina sottilissima di limone, gli agretti e completate 
con parte della salsa di acciughe e le mandorle rimaste. Servile con il resto 
della salsa di acciughe in unaciotollna a parte. 


FACILE 

• Preparazione 20 minuti • Cottura 
10 minuti *425 cal/porzione 



BERE GIUSTO 

II pane diluisce e arrotofida 
il gusto degii ingredienti. Con 
quello alle cipolle serviamo 
una birra belga ad aita 
fermentazione (Duvel), che ci 
aiuta sia con lo speck della 
tatin sia nella fusione tra uova 
misticanzae parmigiano; mentre 
pane air uva, baguette e brioche 
esaltano la versatile delicatezza 
di un Lambrusco di Sorbara. 


STOP MOTION 

la trovate su salepepe.tv 


Brioche siciliana con ricotta 
di pecora e piselli 





TATIN Dl PANE Al CEREAL! CON CAROTE E SPECK 


PER G PERSQNE 

B fette di pane in cassette integrate ai cereal! e semi - 300 g di carote - 
200 g di robioia - 150 g di speck - 3 spicchi d’aglio - olio extravergine d’oliva 
sale - pepe nero 


• 1 Relate le carote, lavatde, asdugatele etagliatele prima a meta e poi 

a fettine sottili net sen so della lunghezza. Rivestite una teglia reftangolare di 20x26 
cm con un foglio di carta da forno* Versatevi 4-5 cucchiai d'olio e disponete 
le carote in un solo strato. Regelate di sale, unite gli spicchi d’aglio schiacciati 
e cuoceteie in forno preriscaldato a 1 80* per circa 25 minuti. 

• 2 Testate fa fette di pane sotto il grill del forno da un sob lato fine a che iniziano 
a dorare e trasferitele su una gratella da pasticceria in modo che raffreddino senza 
creare umidita, quindi spaJmatele dal late testate con la mbiola. 

• 3 Eliminate gli spicchi d’aglio dalla teglia con le carote cotte e coprite con le fette di 
speck. Distribuitevi sopra le fette di pane preparate con II lato spalmato di formaggio 
rivolto verso 9 basso e passate nuovamente la teglia in fomo per 1 5-20 minuti, 
Rovesciate lo stampo su un tagliere e servile la latirf con una macinata di pepe. 


FACILE 

• Preparazione 15 minuti • Cottura 50 minuti #350 cal/porzione 


Fondo di legno 
Lignum Venetia, 
tagliere c tovagliolo 
Madams GioiaHmi«. 
A sinistra: fondo di 
legno Lignum Venetia 
e tagliere Bisetti. 
Indirizzi a pag. 6 



Fordo di legro 
Lignum Venetia, 
tagliere, bicchier i e 
auicricana Madame 
Gioia Home, 
Indirizzi a pag. 6 


• 1 Lavate e asciugate le pens-, tagliatele a meta, eliminate il torso lo con uno 
scavino rotondo e poi riducete ogni parte in 2 spiechi, 

• 2 Sciogliete il burro in una padella antiaderente, unite I'alloro e le pere 
e rosolatele su fiamma vivace per 4-5 minuti* rigirandole su tutti i lati. 

Bagnatele con il succo del mezzo limone filtrate, cospangetele con lo zucchero, 
abbassate la fiamma e eontinuate a cuocere per 7-B minuti. Eliminate I’allora 

• 3 Sbriciolafe il roquefort, lavate e asciugate gli sp inacini e ccnditeli con un 
pizzico di sale- Ricavate dal pane 8 fette sottifi mezzo centimetre 

e tostatele da un solo lato in una padella di term fino a die diventano d orate 
e croccantl Coprite 4 fette di pane dal tato non tostato con il roquefort 
e gli spinacini, chiudetei con altre 4 fette di pane e servite con le pane calde. 


FACILE 

• Preparazione 1 0 minuti * Cottura 20 minuti * 570 cal/porzione 


IE AITUVA CON ROQUEFORT E PERE SALTATE 


I 

r ■ •» m *< : * * * » * 

tt/ H ’ ' 


PER 4 PERSON E 

500 g circa di pane all’uva - 150 g di roquefort - 50 g di spinacini da insalata 
- 2 piccole pere Kaiser - mezzo limone - 2 foglie di alloro - un cucchiaio 
di zucchero di canna - 20 g di burro - sate 








ROSA AL LATTE CON CIPOLLE ROSSE, 
BIRRAE CHEDDAR 

4 PERSOHE 

1 pane al latte da circa 400 g 
- 500 g di cipolle rosse - 200 g di 
Cheddar inglese - 1 ,5 dl di birra 
chiara - un cucchiaio di miele di 
acacia - 3 rametti di timo - 50 g di 
olive taggiasche snocciolate - 30 g 
di burro - sale - pepe nero 

1 Sbucciate le cipolle e tagliatele 

a spicchietti. Sciogliete il burro in una 
padella antiaderente, unite le cipolle, 
una p nesa di sale e un mestolino 
d'acqua calda e cuocetele su fiamma 
bassa per 5-6 min Lit i, 

2 Unite il miele, le foglioline di timo 
lavate e asciugate e la birra, lasciate 
evaporare leggermente quest'ultima 
e proscguite Ea cottura con la padella 
parzialmente coperta, per 20 minuti. 
Unite una macinata di pepe e le dive, 
mescolate e tenete in caldo. 

3 Tagliate il pane a mete, tost at do 
daJIa parte della mollica sotto il grill 
del fomo o in una padella di ghisa, 
distribuitevi sopra le cipolle, il formaggio 
e richiudetelo. Passatelo an com 

quale he minuto sotto il grill del fomo per 
sciogliere il Cheddar e servirte. 

FACILE 

Proparazione 10 minuti « Cottura 
35 minuti > 520 cal/porzione 



U0VA NEL BUCO CON MISTICANZA, 
GERMOGLI E PARMIGIANO 

PER 6 PERSOHE 

4 fette di pane tipo Altamura 
- 4 uova - 30 g di parmigiano 
reggiano a scaglie - 40 g di 
misticanza - 10 g di germogli di 
alia atfa - 30 g di burro - sale - 
pepe nero 

• 1 Ccn un tagliapasta rotondo create 
un foro dal diametro di 6 cm in ogni 
fetta di pane e tagliate a bastoncini la 
parte asportata. Sciogliete il burro in 
una padella antiaderente, unite le fette 
di pane e tostatele da entrambe i 3ati 
fmche ri sultan o d orate. 

< 2 Trasfertte le fette in una teglia 
rivestita con carta da fornc, separate 
i tuorli dagli album! e riempite ogni 
buco con un albume, regelate di sale 
e praseguite la cottura in fomo a 1 60 c 
per circa 15 minuti fino a che risultera 
cotto. Testate contemporaneamente 
i bastoncini di pane. 

« 3 Levate la teglia dal fomo, disponete 
i tuorli sugli album! e inf ornate 
nuovamente per 2-3 minuti. Completate 
con una macinatadi pepe, la misticanza, 
i germogli e il parmigiano e servrte con 
i bastoncini di pane a parte. 

FACILE 

« Preparazione 10 minuti Cottura 
25 minuti * 295 cal/porzione 



BRIOCHE SICILIANA CON RICOnA 
DI PECORA E PiSELLI 

PER 4 PERS0NE 

4 brioche siliciane - 3 uova - 300 g 
di piselli freschi o surge! ati - 80 g 
di ri cotta di pecora - 10 g di etba 
cipollina - 5-6 dl foglioline di merrta 

- 30 g di parmigiano reggiano 
grattugiato - 20 g di germogli di 
asparago - olio extravergine d’oliva 

- noce moscata - pepe nero - sale 

1 Lessate I piselli in acqua leggermente 
salata in ebollizione per 10 minuti, 
scolateii e lasciateli raff reddare. Rompete 
le uova in una ciotola, unite il parmigiano, 
rerba cipollina lavate e tagliuzzata, 
una grattata di noce moscata, una pnesa 
di sale, una macinata di pepe e sbattete 
gli ingredienti ccn una forchetta. Unite 
i piselli e mescolate. 

i 2 Ungete d’olio 4 stampini da tartelletta 
lisci e con diametro di 1 0 cm, versate 
il composto preparato e cuocete 
le frittatine in fomo preriscaldato a 1 80° 
per cinca 1 5 minuti. Levatele dagli stampi 
e teneiele in caldo. 

i 3 Tagliate le brioche a meta e asportate 
la calottina Testate it pane dalla parte 
della mollica e spalmatdo con la ricotta 
Farcite con le frittatine e qualche fog lia 
di menta, ricomponete le brioche, 
disponete nella fdssetta che avete create 
sulla sommita i germogli di asparago 
condrti con un pizzico di sale e un filo di 
olio e richiudete con le calottine. 

FACILE 

• Preparazione 15 minuti Cottura 
30 minuti 610 cal/porzione 
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LA SCUOLA DI 
CUCINA DI SALE&PEPE 


Dove i talenti ii eifirimcno, 
le fumbni ii realizzarw, i qmti ii incontram 



MOIVDADORI 


La nuova Seuola di Cucina di Sale e Pepe e il luogo dove la passione per La cucina prende vita! 
Nella centrale Piazza Diaz a Milano, a pochi passi dal Duomo, Sale&pepe e Ca'puccino 
interpretano il meglio della cucina italiana in un ambiente accogliente ed esclusivo, 
che riflette la qualita e il gusto del food&design made in Italy. 

Scopri i corsi su www.scuoladicucina.it 






Cordi di cucina 

PER ADULII 




CORSI MONOTEMATIC1. Lez ioni attive su diverse tipo Logie di 
piatti, ingredienti e menu pertutte Le occasion!. Perimparare 
e scoprire tutti i segreti in cucina. 

CORSI A PIU LEZIONI. Percorsi attivi dedicati ai pi li gustosi 
temi gastronomici che permetteranno un viaggio a 360° tra 
ricette p tecniche e frucchi da veri chef. 


Coni di cucina 

PER BAMBINI 


SOLO BAMBINI, Un'awentura del gusto che stimoLa la fantasia 
da vivere e assaporare in compagnia di tanti nuovi amici. 

AQUATTRQ MANL Unesperienza entusiasmante che coinvoLge 
i piccoli cuochi insieme a papa e mamme: un modo divertente 
per crescere insieme. 





Per tutti kit omaggio con grembiule, ricettario e notebook. 

77 OApetliamc in 'Piazza TJia z 5. 
r Per infovaiM www.scuoladicucina.it oppure 
chiama U nvmerty 02.75423300 ere 70-/2 e 76-/8 

Puoi pagare il tuo corso sul site o direttamente in sede 
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DaU'alto in basso: 
la splendida veranda 
del ristorante Piccolo 


Lago, a Verbama, 
affacciata snllo specchio 


d acqua del piccolo lago 
di Mereozzo, satellite 


di Mergozzo, satellite 
del Maggiore; la sala 
del ristorante Vecchia 
xVlalcesine, sulla sponda 
Veronese del lago di 
Garda; l esterno della 
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E QUELLO D’ACQUA DOLCE, 
AT T A RISCOSSA GRAZIE 
CHEF TALENTUOSI CHE LO 
ESALTANO IN PIATTI 
GOURMAND. DA ASSAGG1ARE 
sJEI SUOI LUOGHI D’ELEZIONE, 
TRA LAGHI E TORRENTI, 
META IDEALE PER UN WEEK END 
* j IN MEZZO ALLA NATURA 

I \ i ib 

di Paola Mancuso, in cucina Claudia Compaoni, 
foto di Alk&mia, styling Stefania Aledi 

mm 



Trascurato e poco conosduto al di fuori dei territori d’origi- 
ne, il pesce d'acqua dolce e rimasto a. 1 lingo relegate a tin 
consume locale e a ricette tipiche della cucina regionale - co- 
me la tinea ripiena e al forno del lago d'Iseo - in modo piu o 
meno analogo acerte tipologie “mined” di pesce marino. Per 
questo se ne e un po persa la tradizione gastronomic*, nono- 
stante luccin, tinea & Co, un tempo fbssero gii unici prodot- 
ti rttici freschi drsponibili nclle zone del nostro entroterra. 
Da qualche tempo, il pesce dacqua dolce si sta plan piano 
scrollaiido di dosso il pregiudizio che lo vedeva come il “pa- 





rente povero del pesce di mare. Un inverslone di tendertza 
merito soprattutto degli chef che lo hanno riscoperto, valo- 
mzandone gusto e caratteristiche, e che possono contare su 
allevamenti eccellenti per fomiture di quality e costanti. 

I gourmet ringraziano per lapertura di questa nuova frontie- 
ra del gusto e partecipano a iniziative legate ai versatili abi- 
tanti di laghi e fiuraL Come Fish & Chef manifestazione che 
in vita cuochi itnportanti a interpretare il pesce del lago di 
Garda c che quest 3 anno, dal 22 al 29 aprile, prevede ccne e 

show cooking en plein air (info: www.fish&chef.itj. 

^ segue a pag 91 



SALMERINO ALLE MANDORLE 

PER 4 PEHSONE 

4 tranci di salmerino senza pelle da 
1W160 g Puna - 70 9 di mandorle a 
filetti - 300 g di carote - 1 scaiogno 
- 2 frutti della passione - 1 rametto di 
dragoncello - 40 g di burro - 30 g di 
olio extravergine d’oliva - sale 
integrate - pepe 

1 Raschiate le carote, lavatel e e 
tagliatele a rondel le; sbucriate lo scaiogno 
e affettatelo sottile. Tagliate a meta i frutti 
della passione ed eliminate la buccia. 

Fate sologllere il burro in una casseruola, 
soffnggetevi leggermente lo scaiogno, 
poi aggiungete le carote, la polpa dei frutti 
della passions e un goccio d'acqua. 
Coprlte e cuocete per circa 7-8 minuti; 
quindi, sal ate e pepate. 

2 Scaldate I'oSo in una padella e 
adagiatevi i trend di salmerino cuocendoli 
solo sul late in cui vi era la pelle (otterrete 
una cottura con tre consistenze: croccante 
al la base, cotta a puntino neB mezzo 

e morbida in superficie). 

SaJate leggermente solo alia fine. 

3 Testate le mandorle in una padella a 
fuoco medio. Distribuite le carote al frutto 
della passione in 4 quattro piatti Individual i 
e cospargetele con il loro fbndo di cottura. 
Adagiatevi I tranci di pesce, distriburtevi 
sopra le mandorle testate e completate 
cospargendo con le foglie di dragoncello 
lavate e spezzettate con lie mani. 

FACILE * Preparazione 15 minuti 

Cottura 13 minuti 41 5 ca i/porzione 


PERSICO CHE SI CREDE UN RACCAlA 

PER 4 PEHSONE 

500 g di filetto di persico - 1 pa tat a 
(circa 100 g) - 50 ml di vino bianco 
- 1 di di brodo di pesce - cannella 
- 12 oapperi - buccia di limone 
candita - olio extravergine d 1 oliva 
Dop del Garda - sale - pepe 
Peril croccante; 50 g di patate 
lessate e schiacciate - 50 g di 
burro - 50 g di farina - 2 albumi 
(50 g) - 30 gdi olive tritate 

1 Riducete la patata a cubetti. Scaldate 
un filo d’olio in una casseruola, 
aggiungete vs i dadini di patata, il persico 
tagliato a pezzetti e rosolatell Bagnate 
con il vino bianco e successivamente con 
il brodo dl pesce. Cuocete a fuoco dolce 
efate asciugaretuttto il liquido. Lasciate 
intiepidire e mantecate con 50 ml d’olio, 
sbattendocon energia, Regolate di sale, 
pepate e cospargete con un pizzico di 
cannella. Tenete in oaldo. 
i 2 Per il croccante: montate gli al bu mi 
con la farina, il burro, le patate e una 
presa di sale fino a often ere un impaste 
cremoso. Stendetelo su un foglio di carta 
da for no e formate tanti rettaogoli sottili. 
Cospargeteli con il trito di clive e 
cuoceteli n el forno gia oaldo a 1 40° per 
circa 10 minuti; lasciateli raff redd are. 

3 Suddividete it persico mantecato in 4 
piatti si ngoli, aggiungete il limone canditc 
e i capped e completate con il croccante. 

FACILE • Preparazione 20 minuti 
4 Cottura 30 minuti 380 cat/porzion 



Il Persico 

che si crede tin baccala 

(ricetta. di Leandro Luppi, 
Vccchia Malccsinc) 


TAGLIATELLE DI FARINA DI FARR0 
CON CREMA DI AG0NE 

PER 4 PEHSONE 

600 g di semola - 400 g di farina di 
fiarro - 3 uova - ICO g di agone - 250 g 
di dpollotfi - 150 g di patart e lessate 

- 4 dl di brodo vegetate -15 g di 
missottini (speciality a base di agoni 
sotto sale, essiccati e pressati) 

- 5 g di nero d i seppia - olio 
extravergine d 'oliva - 4 grissini sottili 
per guamine - sale - pepe 


* 1 M escalate » due tipi di farina, 
raccoglieteli sulla spianatoia con una 
presa di sale, fate lafontana, sgusciatevi 
al centre le uova e impastate fino a 
ottenere una pasta liscia e soda; 
awolgetela con pellicola e lasciateia 
riposare per almeno 2 ore in frigorifero. 
Quindi, riprendete la pasta estendetela 
in una sfoglia sottile (circa 2 mm); 
anctolatela e tagliatela a fettine, 
ricavando le tagliatelle, poi cospargetele 
con una manciatadi semola. 

2 Preparate la sals a di agone: pulite i 
cipollotti, affettateli e saltateii in padella 
con I'agone e un filo d’olio. Frullateli con 
le patate e il brodo oaldo (circa 80 D ) fino 
a ottenere una crema. incorporatevi un 
cucchiaio d’olio e salate. Per preparare 
la oolatura , frullate i missoltini con il nero 
di seppia e 7 di d’olio, poi filtrate. 

*3 Cuocete le tagliatelle in abbondante 
acqua bollente salata, scolatele al dente 
e saltatele neiia padella con la crema di 
agone. Stendete uno strato sottile di 
colaturasui piatti si ngoli e ponetevi al 
centre un “nido” di tagliatelle. 
Cospargete con una macinata di pepe 
e sistemate al centric dei nidi un grissino. 

FACILE * Preparazione 40 minuti + 
riposo Cottura 20 minuti 

• 740 cal/porzione 


GLI INDIRIZZI 

Piccolo La go, Via Turatl 87, 
Fondotoce di Verbania (V b) 
www.piocoEolago.it 

Vecchia Malcesine, Via Pisort 6, 
Malcesine (Vr) 

www.vecchiamalcesine.com 

Locanda Margon, Via Margone 15, 
Ravina di Trento (Tn) 
www.locandamargon.it 



> segue da pag, ^ y 
La kermesse e stars ideata sei arrni fa da Leandro Luppi, chef 
patron del ristorame Vecchia Malcesine, sulla sponda Vero- 
nese del lago di Garda. Nelle sue acque vivono il raro carpio- 
nc, il pregiato persioo e “la regin a" trota, oltre a lavarelio* 
tinea, luccio. Si oontano, infatti, circa 40 dpi di pesce die il 
grande lago merte a disposizione, il top per i foodies curio si. 
Dalla cucina di Luppi, I Stella Michel in 5 escono cosl piatti 
come la carbonara di lago (con tinea marinata e affumicata) 
e il ton no del Garda (carp a cotta a bassa temperature). Per 
rivalutare il pesce d'acqua dolce e insegnare a cucinarlo nel 
mode giusto, Luppi ha anchc scritto il libro “L’altro pesce; la 
rivinciradel pesce di lago 11 . Tragli chef die quest anno parte- 
dpano a Fish&Chef c e anche Marco Sacco, 2 stelle Miche- 
lin, del Piccolo Lago, ristorante splendidamente aftacciato 


sulle acque del piccolo e profondo lago di Mergozzo, nei 
press! di Verbania* Tra i cavalli di battaglla di Saceo d sono 
Languid a chc, preparata con la tceniea Roner (metodo di 
cottnra a temp e rat ura oontrollata}, diventa un piauo leggero 
conservando il gusto originario, e le tagliatelle di farro con 
crema di agone, di sapidita quasi marina. Lontano dai gran- 
di laghi si puo mangiare “l’alrro pesce” i Ebbene si: il sal me- 
rino e il portabandiera delle ricette di pesce in Trend no Alto 
Adige. Cresce lentamente nelle acque gel ide e mcontsuninare 
degli speccbi alpini, il che rende le sue earni meravigliosa- 
mente compattc e resistenti. A Trento, Alfio Ghezzi, chef 
della Locanda Margon (gruppo Lnnelli, proprietario del vini 
Ferrari) lo propone in carpione come antipasto, affumlcaro 
sugli gnocchi e alle mandorte come pietanza. 


In quests pagins: piatti Bitnssi 
Home, lovaglioli Society 
Limonta, cucchiainc WMF, 
fonclictta M&pra, 
Indirizzi a pagina 6, 
Ur parti colare ring raj i amenta a 
Flavin Smaniotto della Casa del 
Cacciatord e del Pescatore pi}. 


Tagliatelle di farina di farro 
con crema di agone 

(ricetta di Marco Sacco, Piccolo Lago} 
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BUONE LETTURE 

SCELTE CON PASSIONE PER ESSERE DIVORATE 






“E tempo di tornare 
all’essenziale e di 
riscoprire il piacere 
di cudnare 
semplicemente. , . 
Perche nutrirsi bene, 
significa vivere meglio” 

Alain Ducasse, auto re del volume 


STORIE DI GUGINA 

Collana a cura di Angela Frenda, 

AAV.V., Corriere della Sera, a 7,90 € 

II fil rouge e quelb di gastronomia 
e cibo: deliziosi nomanzi, saggi, 
autoblografre e btografie - alcune 
Inecffd - fanno parte della nuova 
collana che il Gorriere della Sera 
dedica agli appassionati. Ogni 
settimana travate suggestive 
ma lievi letture, quanta alta e stile 
scoirevole. Dopo “La parte piCi 
tenera 11 di Ruth Reichl, sono 
previsti "Un fil o d’olio “di 
Simoretta Agnello Hornby e 
“Julie & Julia” di Julie Powell. 


di Francesca Tagliabue 


IL LIBRO DEL MESE 

1] pluristdlato chef franoese, 
Alain Ducasse, insieme 
alia dietologa Paule Neyrat, 
propone in questo volume) 
illustrate da splendide fcto, 
urn raccolta di classici piatti 
francesi rivisti in chiave 
salutistica:190 ricette s^uisite, 
ideali da preparare ogni giomo. 
La verve culinaria diDucasse, 
creativa e ricca di emozioni 3 
interpreta con semplicita 
i dettami di una cucina sana 
e “nature”. Per dimostrare 
che si pub anche godere di 
unalimeiitiizione genuina senza 
farsi mancare il... tocco da chef. 

NATURE 

di Alain Ducasse con Paule Neyrat, 
L’lppocampp Editore, a 29,90 € 


UNO 3GUGNIZZ0 Al FORNELU 

di Emy Lombardo, Tnenta Editore, a 15 € 


Nuova edizione par un best seller della cucina 
napoietana. Una carrel lata di ricette che Emy 
Lombardo ha raccolto tra la antiche tradizioni dei 
Monzu, i capocuochi delie cucine aristocratiche 
nel XIII secolG (che mescotavano la cucina 
francese a quel la napdetana), insieme ai piatti 
che da bambino vedeva 
preparare a case e nei 
quartieri di Napoli, come 
il famoso M raD”, ragO. Nel 
libra, diviso secondo le 
varie tecntche di cottura, 
Lombardo il lustra anche 
qualita e resa ottimali 
delle pentole in ghisa. 


PREZHJSOORO VERDE 

Atlante degli oli rtaliani, Mondadori Ed., a 35,65 € 
L’olio non ere see sugli albert, Fausto Lu petti Ed, a 15€ 

Un viaggio attraverso le origin!, la storia delle grand! 
famiglie rtaliane, le diverse cultivar e le aree 
geografiche. Non mancano schede tecniche di 
abbinamento e Estruzioni per I’assaggia II volume 
risponde a tutte le curiesrta sul piu italiano dei 
condiment!, rextravengine, mentre il seconcfo parte 
del blending, Parte artigianale & poco conosdufca di 
mescolane le cultivar per produire oil unici. I segreti 
dell'olio e 12 ricette inedite di Claudio Sadler. 


MONTERS1MO 

GRANDE 

MANUALE 


CHIACCHERE CON EMJE SUPERCHEF 

IE Montersino. Grande Man ua le di Cucina e 
Pasticceria, Mondadori E dilore, a 34 € 

10 lezioni di cucina, di Nike Romito, Giunti Ed., a 10 € 

Perfetto manuale teorico e pratico il primo libra, 
dove lo chef Montersino spiega le basi di cucina e 
pasticceria a chi deve imparare o vucle ripassarie, 
svelando trucchi e segreti, Diverso Taltro volume 
che apre una nuova collana, I Contomi di 
Piattoforte. Quasi un diaho dello chef Romito, 
che illustra \ dieci principi che lo ispirano, 
racccntando la genesi di 10 sue golose ricette. 
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figg fungi // tuo tocco a Ha bonta. 
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Libera la tua fantasia con le 
nuove decorazioni PANEANGEU. 


Da oggi puoi acquistarle anche sul sito http://shop.paneangeli.com 
Scopri tutte le novita Paneangeli su www.paneangeli.it 





DOLCE VITA 
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GLUTEN FREE? 
DIFFICILE 
ACCQRGERSENE 
'fcuSTANDO 
GLI SQUISltl DESSERT 
DI FK^NCESCO 
FAVORITO 

a cur a di Marina Celia, ricette di 
Francesco Favorite con la 
ccllaborazione di Lara Balleri, foto 
di Adriano Brusafern, styling di 
Alessandro Pasinelli Studio 


Esperto di gluten free 
e di intoTleranze 
alimentari, pastry chef, 
Lievitista, Francesco 
Fa vorite b ideate re 
di nuovi prodotti per 
La pasiicccria e ia 
paniheaziane, A Jato 
mentre stende con il 
matterdlo una pasta 
frnlla senza glutine 
realizzata con nna 
miscela da lui create. 



*Oggi il scn^i gludnc non deve fare piii 
paura, perche i prodotti die si possono 
ottenere non hanno niente da invkfkre 
a quelli tradizionali, Prendiamo il caso 
di me basi della pasticceria; la pasta fro 11a 
gluten free risulta piu oroccante, i bigne 
piu soffici e 0 pan di Spagna assorbe 
meglio i liquid]. Nella vers io tic dassica 
queste preparazioni richiedono una farina 
debole, con pooo glurme: se lo si ellmina 
del tutto, i dsultati sono ancora migUonk 
Panola del nostro pastry chef Francesco 
Favorito, che sa sfruttare al meglio le pev 
tenziaJidi deDe farine gluten free: di riso 
e mars, di falsi cereaH come la quinoa, 
Famaranto e il grano saraoeno, di legu- 
mi (lenucchie), frutta secca (mandorle), 
patate; ma andre di cereaJi andchi come 
ta tumminia siciliana> a basso tenore di 
gfutine, Tn dtemativa ha cream lui stesso 
miseele base adatte a preparazioni dolci e 
salate {vedi a pag 90). «Oggi mangiamo 
troppo glutine, il 4% in pin di quello che 
dovremmo (e concenuto in quasi mmi i 
surgelari). Calimentazione gluten free, 
indispensable per i celiaci, pub essere 
(Kcasionalmente un'altemativa salutare 
per tutd: piu digeribile, con farine rioche 
di sali minerali e fibre vegctali». M. C. 
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STUDIO E PASSIONE 
Vulcameo, entusiasta, tna anche 
profondo conoscitore della 
tecnologia degU aliment i, 
Francesco Favorito Parte dolriaria 
ce l 1 ha nel sangue. Dopn aver 
lavomto nella pasticceria 
di fknrigjlia a Term, tie apre tina 
sua a San Gemini, Nel frattempo 
e consulente di aziende alimentari 
italiane e straniere e docente 
in important! scuofr di pasticceria 
e cucina (Castalimenti, 
Alma, Boscolo Etoile Academy). 

Si specializya nel sen /a 
purine e fonda la World Gluten 
Free Academy. 

Auto re di Ubri tra cut II belh 
del senza glutim e il recente 
la pi'out del 


sano, con 


condurra la trasmissione Mangiar 
sano e Favorito su Alice TV. 





MISCELA BASE SENZA GLUTINE, LATTOSIO E UOVA 

INGREDIENTI PER 1 KG. 110 g di fecola di patate* - 390 g di ami do di mais* - 300 g di ami do di rise* - 100 g di farina 
di lenticchie* - 40 g di zucchero a velo* - 20 g di farina di semi di psillio* (voEutnizzante) - 20 g di inulina (fibre 
volumizzante) - 10 g di farina di semi guar* (addensantej - 10 g di carbossimetil cellulose sodica (per dare 
sostanza): gli uitimi 4 ingredient! si trovano in erboristeria. 

Disponete tutti gli ingredienti in un sacchetto di polipropilene, chiudefelo e scuoteteto per miscelarii bene. 

Le miscele base gluten free si trovano gia pronte in f armada e in alcuni s upermeroatL S ipossono anche preparare in casa 
risparmiando, come spiegato nella ncetta del nostro esperto qui sopra. Le miscele si conservano per 18 mesi. 


SAVARIN ALIO YOGURT CON FRUTT1 ROSSI 

PER 8 PERSONS 

250 g di miscela base* (vedi sopra) 

- 50 g di fecola di patate* - 5 g di lievito 
in polvere per dolci* - 125 g di zucchero 
semolato - 3 uova - 2 tuorli - 125 g di frutti 
rossi pulrti e ridotti in purea - 400 g di yogurt 
nature l e - un pizzico di sale 
per lo sciroppo di frutta 
500 g di purea di frutti rossi - 250 g di 
zucchero semolato - 20 g di succo di limone 
frutti di bosco per deco rare 
* senza glutine 

# 1 M oniate le uova e i tuorli con lo zucchero e il 
sale fine a ottenere un composto spumoso. Unite 
la purea di frutta e mescolate per amalgamare. 

4 2 Versate lo yogurt in una casseruola e 
portatelo a ebollizione; aggiun gete la miscela di 
base, fate asciugare leggermente, poi incorporate 
il composto di uova e zucchero, la fecola e 
il lievrto setacciati e amalgamate il tutto. 

3 Trasferite la preparazione in uno stampo 
da savarin della capienza di 1 litre e cuocete 
in forno cal do a 1 60° per 1 5 minuti circa. 

4 Nel frattempo preparate lo sciroppo di frutta 
Raccogliete in una casseruola la puma di frutta, 
lo zucchero e i! succo di limone; unite 250 g di 
acqua, mescolate e port ale a ebollizione. Togliete 
dal fuoco, filtrate e lasciate raffreddare. 

5 Sfornate II savarin e fatelo raffreddare su una 
grate! la Trasferiteio su un piatto da portata e 
versatevi sopra lo sciroppo di frutta bagnandolo 
bene. Decorate a placere con frutti rossL 

MEDIA 

• Preparazione 30 minuti Cottura 20 minuti 
4 41 5 cal/porzione 




BONET PIEMONTESE ALLA PANNA 


RERGPERSQNE 

200 g di zucchero - 500 g di amaretti secchi* - 10 g di gelatina in fogli* 

- 1 00 g di panna fresca - 60 g di cacao amaro* - 900 g di latte intero 
- 7 uova - 30 g di pane bianco* 

He snenza gtutine 

1 Mettete a bagno la gelatina in acqua fredda. Versate il latte, la panna 

e lo zucchero in una casseruola, portate a 95° di temperature, unite la gelatina 
am mol lata e strizzata e mescolate finch6 si d sGiolta. Fate raffreddare. 

2 Con le frusta elett riche montate fe uova e il cacao fino a ottenere un composto 
omogeneo. Sbridolate gli amaretti, tenendone da parte IDO g, e rtducete il pane a 
dad ini. Unite il tutto alia preparatory precedente e amalgamate con una spatola. 

3 Aggiungete il composto di latte e panna, mescolate con cum e suddividete 
in 6 stampini individuals da bud i no, liempiendoli fino a 2/3 di altezza. 

4 Cuocete i bonet a bagnomaria in forno caldO a 1 50° pier circa 30 minuti. 
Sfornateli, fateli raffreddare e metteteli in frigo, Prima di servire, sformate i bonet 
e decorateEi con gli amaretti tenuti da parte. 

FACILE A 

Preparazione 20 minuti Cottura 30 minuti 700 cal/porzione 






I mpiall ac ciatu ra ATpl^^ 
piatto Asa Selection, 
cucdiiaio BroggL 
tsicehiere Bormloli flocco. 
Neil a pa gin a accanta: 
pi stroll a Fern ace 
Brioni, cucdliaio 
Sam Ijo net, piatto Asa 
Selection, tovagliclc 
da La ftinascente. 

Indtrizzl a pagina 6 





CREMA AL LI M ONE 
In utia. easseruola fuori dal fuoco lavorate 
50 £ di zucchero, 2 luorJi e 20 g 
di amido di mais. Versate a fito 1 70 g 
di latte caldo e cuocete fmo ad adcfensare. 
Unite 30 g di succo di limone e 3 g 
di olio extravergine d’oliva, mescolace, 
cuocete la crema per 1 minuto e spegnete* 


CIALDINE FARCITE CON CREMA AL LIMQNE 


FEU 20 CIALDINE 

70 g di atbumi * 160 g di zucchero semolato - 30 g di miscela base* ■ 

(vedi pag. 00} - 70 g cH nocciote testate - 70 g di mandorie non petat^f * ■ 
^senzagtutine ^ ^ 

• 1 Passate a! mixer la frutta secca con lo zucchero e meta degli atfoum?ptdpf2-$ ^ 
mi nut i. Tra&ferite il com post s in un’ampia terrina, aggiungete la miscala 

base e gli album! rimastt e lavorate con una frusta, 

• 2 Prelevatc il composto e spalmaielo Sulla placca foderata di carta da forno, 
ereando aicuni rettangoli sottiti di circa 10x5 cm, Infornate e cuocete a 180° con !o 
sportello soedhiuso per circa 8 minuti o fino a quando le cialdine pnendono colors. 

• 3 Sfornate le cialdine* awolgetene meta ancora caide Intern o a un mattered lo, 
in modo che prendano la forma di un can nolo. Mod el late Is rimanenti con I’aiuto 
di un coppapasta e formate tanti cestini. Farcite i can noli e i cestini freddl 

con la crema al limons (vedi ricstta nella didasoalia in alto). 


Impiallacciature Aipi. 
In quests pagina: 
pi astro Ha For nice 
Brionr, bicchisre 
Bormioli Rocco, 
Nella pagina accanto; 

tovagliolo 
da La Rinascenfe. 
indirizzj a pagina 6 


FACILE 

• Preparazione 20 minuti • Cottura 8 minuti • 1 0S cal/a cialdina 



MOUSSE AL CIOCCOLATO BIANCO CON GELATINA Dl LIMONE 

PER 8 PEHSDHE 

200 9 di zucchero - 130 g di tuorli - 20 g di gelatina in fbgli* - 15 g di liquors 
di amaretto* - 500 g mascarpone - 600 g di panna - 300 g di ciocoolato bianco 
per la gelatina di limone: 350 g di succo di limone filtrato - 10 g di gelatina 
in fogli* - 120 g sciroppo di glucosio o sciroppo d’agave 
■k sertza gfutine 

1 Preparate la mousse. Montate leggermente la panna Raccogliete lo zucchero 
in una casseruola con 60 g di acqua, mescolate con una frusta e portate a 1 18°. 

2 Raccogliete i tuorii in una ciotola e, montandoli con le fruste elettriche, versatevi 
a filo lo sciroppo; lavorate f inche il composto § tiepido. Aggiungete il liquors, il 
mascarpone e la panna preparata; unite la gelatina am mol lata, strizzata e sciolta 
nel microonde in 1 cucchiaino d'acqua. Amalgamate il tutto e mettete in frigorifera. 

3 Pneparate la gelatina. Portate a ebollizione lo sciroppo di glucosio, pci unite 

il sucoo di limone e la gelatina, am mo I lata e strizzata. Filtrate, uersate il composto in 
8 stampinr di silicone grand! circa come un cubetto di ghiaccio e mettete in freezer. 

4 Sciog lists il ciocoolato a bagnomaria, temperatelo (vedi sottoj, versatene meta 
alTintemo di 8 stampi in silicone dr 10 cl di capacrta, in mode da ottenene una leggera 
copertura, e fats raffneddare. Tsnete in caldo a bagnomaria il ciocoolato fuso rimasto. 

5 Riempite gli stamp! con la mousse al mascarpone, disponendo aJ centre 
le gelatine al limone sformate. Mettete in freezer per 1 ora. Mezz’ora prima 

di servire sfomiate le mousse e decorate con il cioccoiato bianco tenuto in caido. 

ELAB0RATA 

Preparazione 45 minuti Cottura 15 minuti 895 cal/porzione 





TEMPERAGGIO 
Per rendere il cioccoiato ontogeneo e 
croccante h bene sottoporlo a tempera^in. 
Ecco come pnacedere per la ricetta di quests 
pagina. Dopo aver sciolto a. bagtiomaria 
il cioceobto bianco* stendetelo su un piano 
di rnarrno e spatolatelo per abbas sare 
la temperature: deve scendere a 31 °. 

Foi raccogliete 11 ciOccolato in una ciotola 
e procedete con la prepararazione del doke. 













PASTA FROLLA SENZA GLUTINE 

INGREDIENTI PER 350 G. 130 g di miscela base* fvedi a pag. 90) - 35 g di fecola di patate* - 70 g di zucchero a velo* - 
100 g di burro - 1 tuorio - la scorza grattugiata di 1/3 di aranda non trattata - 1 baccello di vaniglia - un pizzico 
di canneila - un pizzico di sale 

Raccogliete in una terrina tutti gli ingredient! tranne iD tuorio e amalgamate il composto. Aggiungete il tuorio 
e lavorate rim paste con una spatola. Trasferitelo sul piano di lavoro non infarinato e lavoratclo fino a often crc 
una pal la di pasta. Awolgetela nella pellicola e fatola riposare in frigo par 60 minuti- 


CESTIH1 DI B0STRENG0 


PER 8 OESTINI 

350 g di pasta frolla senza glutine fvedi 
sopra] - 40 g di riso Carnaroli o Arborlo - 4 dl 
di latte - 2 uova - 100 g di zucchero grezzo 
- 1 pera - 5 g di miscela base* - 1/2 arancia 
e 1/2 limone non trattati - 1 baccello 
di vaniglia - 1 pizzico di canneila - 25 g 
di zucchero semolato - 25 g di zucchero 
a velo* - burro e miscela per gli stampi 
* senza glutine 


1 Con un matterello stendete la pasta frolla alio 
spessore di 2*5 mm. Ricavate 6 cerchi di 12 cm 
di diametric e rivestite 8 stamp! individual! 
da tartelletta imburrati e infarinati con la miscela 
* 2 To state il riso in una cassemola senza 
condi mento, versate il latte bollente insaporito 
con Ea vaniglia incisa nel sen so della lunghezza 
e to zucchero grezzo, Cuocete il riso al dente, 
eliminate la vaniglia e fate raffreddare. 

3 Affettate la pera pulita e passatela in padella 
per 1 0 minuti con la canneila e un pizzico 

dt scorza grattugiata degli agrnmL 

4 Lavorate le uova con llo zucchero semolato 
e la miscela base, versateli nella casseruola 
con il riso e unite la scorza grattugiata del limene 
rimasto. Masco late e cuocete per un istante, 

4 5 Fancite i cestini di frolla preparati con 
la enema di riso, decorate con le pene e cuocete 
in fomo gia cal do a 1 80° per 30 minuti. Sfomate 
i cestini, lasciateli raffreddare, toglieteli dagli 
stampi e decorate con la scorza dell ’arancia 
rimasta tagliata a lamelle e lo zucchero a velo. 


MEDIA 

Preparazione 45 minuti * Cottura 1 ora 
i 350 cal/a cestino 


100 S ALE&P ERE 






LA DOLCE VITA Dl CHIARA 


S tr udel di semolino 
ai semi di papavero 

% DOPPIO RIPIENO PER UN DESSERT 

DI STRAORDIDARIO SAPORE. INTRIGANTE 
NELLA SUA RAEFINATA SEMPLICITA 

ospite nella nostra cucma Ghiara Patracchmi, a cura di Mariateresa Carlucci, 

toto di Michele Tabozzi 





INGREDIENT! PER 15 PER50NE 

per la pasta: 225 g di farina 4 quel la per la lavorazione - olio extra vergine d'oliva 

- 2 tuorli - 2 cucchiaini di sale 

per la farcia ai semi di sesamo: 150 g di semi di papavero macinati - 30 g di zucchero 

semolato - 100 ml di vino rosso - 30 g di burro - 1 cucchiaino di miele - 30 g di 

eonfettu ra di mandarin! cinesi o di agrumi - 1 tuorlo 

per il ripieno di semolino: 100 g di burro - 3 tuorli - 3 album! - 1 limone non trattato 

- 1 baccello di vaniglia - 1 pizzico di sale - 150 g di semolino - 160 ml di panna ffesca 

- 60 g di zuochero semolato 

per rifinire: 40 g di burro fuso - 1 albume sbattuto - 20 g di zucchero di canna 

per la salsa al ribes: 400 ml di vino rosso - SO g di zuochero canna - 400 g di ribes rosso 

1 Per la pasta, setacciate lafarina afontana e mettete al centre i tuorli, il sale e 30 ml d'olio; 
amalgamate con laforchetta e unite 1 1 0 ml d’acqua. Lavorate r impasto per 1 0 minuti finche diventa 
liscio, formate una pal la, ungetela d’olio e lasciatela riposare per 30 mi nuti. 2 Per lafarciaai semi di 
sesame, portate a ebollizione il vino con lo zucchero e i semi di papavem efate evaporare per 5 minuti 
a fuoco basso. Incorporate il burro, il miele, la confettura e il tuorlo. Lasciate raffreddare e tnasferite in una 
tasca da pasticciere. 3 Per il ripieno d i semoli no, montate leggermente la panna e unite il succo 
di mezzo limone. Sbattete il bumo con il sale, incorporate 1 alia volta i tuorli e gradualmente anche 
la panna acida preparata e il semolino. Aromatizzate con i semini del baccello di vaniglia e la seorza 
grattugiata del limone. Montate a neve ferma gli album! con lo zuedhem e aggiungeteli delicatamente all 
composto 4 Dividete I 1 impasto delb strudel in 1 5 pern Stendetene uno alia volta su un telo i nfarinato 
in una sfoglia di 14x25 cm e spenncllate con parte del burro fuso il centre e con I’albume i bordi. 
Distribute 1/1 5 del ripieno di semolino sulla sfoglia e sistemafe al centra di ognuno 1/1 5 della farcia di 
semi di sesamo. 5 A wolgete la sfoglia su se stessa ai utando vi con il telo, chiudete e sigillate i I rotob 
con il manico di un cucchiaio di legno ed eliminate la pasta in eccesso dalle 2 estremita Procedete alio 
stesso modo con le aftre 1 4 sfoglie. Per la salsa, fate bollire il vino in un pentolino con lo zucchero di 
canna e lasciatelo ridurre ddla meta; quindi unite il ribes sgranato efatelo cuocere per 1 5 minuti 
Frul late, filtrate e lasciate raffreddare. 6 Sistemate gli strudel su una placca foderata con carta da 
fomo, spennellafeli con ii burro fuso restamte, cospargeteli con zucchero di canna e cuoceteli in fomo a 
2QG D per 1 0 minuti. Servite gli strudel con la salsa al ribes accompagnandoli, se vi piace, con ribes fresco. 

FACILE Preparazione: 1 ora 4 riposo Cottura: 40 minuti 


RUST1C0 CHIC 

Per quests ricetta Chiara 
Patracchini (pasdcciere 
al ristorante La Gredenza di 
San MaurizioCanavese, Torino) 
ha preso spunto dal semolino 
doles, uno dei punti di forza del 
famoso fritto alia piemontese, 
che nelle famiglie contadine 
molto spesso era il dessert 
per eccellenza della domenica. 
Facendo ineontrare quests 
delizia della cucina povera con 

10 strudel al sesamo, grande 
classico della pasticceria del 
Trentino Alto Adige e di quella 
mitteleuropea in genere, Chiara 
ha messo a punto, come sempre, 
una nuova creazione, Dalle 
ispirazioni ha preso il meglio 
(morbidezza, cremosita e 
croccantezza) e a queste ha 
aggiunto anche la salsa di ribes 
(acidrta) in modo che ancora 
una volta contenesse i quattro 
elementi per lei fondamentalL 

A nostro giudizio (abbiamo 
avuto la fortuna di assaggiare 

11 dolce in redazione) e 1m 
le sue “opere d’arte’ 1 la 
piii riuserta, Un elogio alia 
semplicita: di gusto e forma. 
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ASSAGGI 

SAPQRI E PROFUMI DAL MONDO 


Torta di carote 

DELIZIOSO NELLA SUA SEMPLICITA E RAFFINATO 
NEL GUSTO, QUESTO DOLCE E L’ORGOGLIO DEL 

CANTONE SVIZZERO DI ARGOVIA 






di Francesca Tagliabue, in cucina Li via Sala, 
foto di Maurizio Lodi, stylist Laura Cereda 
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ARGAJER RUEBLITORTE (TORTA 01 CAROTE D’ARGOVIA) 


INGREDIENT! PER 6 PERSONE 

300 g di carote - 300 g di mandorle pelate e trrtate abbastanza finemente - 4 uova - 200 g 
d i zucchero semolato - 60 g di farina di mais (oppu re 00] - 1 cucchiaino di lievito in polv&re 
- 1/2 Hmone non trattato - burro fuso e farina per !o stampo - sale 
per la giassa: 150 g di zucchero a vein - 1/2 limone - carote di marzapane, facoitative 

1 Spuntate, sbuceiate e graft jgiate le carote; gmttugiale la scorza del limone e sprennetelo, 
filfrandone if succo, Preriscaldate i! fomo a circa 1 80°, Ungete uno stampo a cemiera df 26 cm 
di diametro con uno strata unifome di burro fuso, spolverizzateio di farina e distri buitela bene 
sul fondo e sui bordi con dd leggeri colpetti. Eliminate !a farina in eccesso. 

2 Sgusciate le uova e separate tuorli e album!. Mescolate i tuorii con lo zucchero fino a ottenere 
un composto spumoso poi unite, mescdando delicatamente, il succo e la sconetta di limone,, le 
carote, le mandorle, la farina con il sale e il lievito e, per ultimi, gli album! montati a neve fenma. 

3 Vereate il composto ndlo stampo e cuocete la terta a 1 80* per 50-60 minuti, secondo il fomo. 
Fate la glassa.* una volte raffreddata la torta, spnemete il limone e mescolate lo zucchero a velo 
con 1 cucchiaio del succo filtrate? per ottenere un composto morbkto e unrforme, da versare 
sopra il dolce. Decoratelo con le carote di marzapane, se vi piece. La tipica glassa di zucchero 
che tradizionalmente copre il dolce, funziona anche da golosa pnotezione, evitando che 

I 1 impaste si seccrii e prolungandone la conservazione. 

FACILE Preparazione 45 minuti Cottura 60 minuti 345 cal/porzione 


UN 0KTAGGI0 S0RPRENDENTE 

La carats e familiars a generazioni 
di bambini grazie al classics per 
I’infanzia di Jules Renard, “Pel di 
carota” e ai cartoon di Bugs Bunny, 
che ne sgranocchia sempre una. 
Non solo. Mia sua dolcezza allude 
I'annoso detto popolare, che la 
contrappone alia severity del 
bastone, merrtre per ingegneri, 
geologi e arciieologi la carutatrice, 
disegnata per perforare il suoto in 
verticals, s indispensable sul 
campa Quests umile radios del 
nostro quofidiano, pero, non nasce 
con la vivace oolorazione che oggi 
conosciamo. Lanancio brillarrte, il 
classics “color carota” non e infatti 
quelle originals: le carote, arrivals 
in Eurapa dair Afghanistan nel 
1 1 00, in origins erano nera- 
violacee, talvolta rasse, gialle o 
bianehe. Fu solo intomo al XVII 
secolo, quando nei Paesi Bassi 
rsgnava la famiglia degli Orange, 
che per onorare i real! i botanici ne 
mutarono il colore con vari incnoci, 
raggiungendo lafamfere, allegra 
dnta arancione (Orange, appunto). 
Qggigiorno sono in fase di sviluppo 
nuove varieta viola: il colore scuno 
e data dai favunoidi, antiossidanti 
present! in mirtilli, meianzane, uva 
rossa, ciliegie, etc. Cruda, la carata 
e ticca di vitamins e sali minerals 
che conserva anche dopo cotture 
brevi, come quella a vapors. 


Nel 1 895: il sedicenne Albert Einstein entra nella $cuo 
la di Aarau, capoluogo delTArgovia, piccolo Gin tone 
svizzero* per passare dopo un solo anno al Politccnico 
di Zurigp, Questo pittoresco angplo tra i monti non 
viene pero ricordato per aver aperto la struck al grande 
tis ico- matematico ma per essere Ruebliland, la Terra 
della Carota - un idenuficazbne cbe ported! Argpvia^ 
nel XIX secolo* a fame I etnbletna del cantone. 
E a suggerire la torta di carote, amatbsimo dessert dei 
bambini, come il simbolo della regione. 

Pan! dole! con le carote esistevano fin dal Medioevo, 
quando i dolcifrcanti erano scarsi (nelTXI secolo lo 
zucchero, detto sale arabo, veniva importato da mer- 
canti veneziani e genovesi come spezie pregiata fnedi- 
cinale) tnetitre La carota, dolce in natuta, in Atgovia 
era ovunque, contribuendo alia diffusione della torta. 
La ricetta piii arnica pare sia stata ritrovata nel 1892 in 
una vecchia scuola di economic domestica a KaiseraugsL, 
in Aarau. Ma la fama delTargauer Rtieblitorce, questo 
il nome in svizzero tedesco, ha varcaro i confini can- 
tonal i. Una venjione sempre gustosa ma povera (meno 
uova e zucchero, niente farina e glassa) si diffuse in 
altri Paesi durante la Seotjnda Guerra mondiale: ci 
sono varianii con kirsdi, cannella, cardamomo, duo- 
di di garofano, uvetta, nod e perfino albioocche. Ma 
la Riteblkorte e quella d'Argovia, sofffee e gustosa, da 
consumare 2-3 giorni dopo la cottura cosl i sapori si 
omogeneizzano (conservatela coperta e al fresco). G>n 
cioca>latacalda egtandi duff! di panna montata. 




FOODBLOGGER 

TUTTO 1L BUONO DEL WEB 



GINGER GLUTEN FREE 

II sito di Gaia e una mini ora 
eti idea e piatti senza 
glutine, con una scclta 
molto ampiache va 
d all 1 antipasto at dolce, 
passando naturalmente per 
pizze, focacce a biscotti. 
Non solo: su ginger 
glutenfree.com Ci sono 
anche sezioni dedicate a 
novita, psicologia e attualita 
alllnsogna del gluten free. 



BAKE THERAPY 

Buone notizie per i celled 
gdosi: i macarons sono 
sonza glutine. Su bake 
therapy.it la ricetta e 
spiegata ©on cura e sono 
indicati i passaggi critici 
per realizzarta al meglio. 
Sul blog di Tamara, 
un’amante del cioccolato, 
si trovano anche attri 
dessert gluten free. 



Senz@ glutine 

CUOCHE APPASSIONATE: LE LORO RICETTE ONUNE SVELANO COME 
HANNO MODIFICATO LA DIETA SENZA RINUNCIARE AL GUSTO 

di Barbara Roncarolo 



I PASTICCI DELLA GUOCA 

Mich el a ha dovuto eliminare daila 
sua dieta lievito, zucchero e uova. 
Non stupisce, dunque, che la sezione 
intolleranze nel suo ipasticcidellacuoca. 
it sia molto ricea. Bene he non sia 
celiaca, le rlcette senza glutine hanno 
ampio spazio e sono tutte curiose. 



TIRAMIBLU 

Carla di tiramiblu-blogspotit nel tempo 
libero si diverte in curina. La sua passione 
per la pasticceria nasce dal la complicity 
con la mamma e la nonna e da un po r 
di tempo sono tutte a prova di celiachia 




GOLOSITA PER TUTTI I GUSTI 

Gome recita il nome stesso del blog (SenzaGlutinePerTutti 
lGusti.blogspo1.it), Anna Lisa posta dawero rlcette di ogni 
genere. Inoltre lei ama viaggiare, soprattutto in camper e 
con la famiglia: ne par I a nella sezione 'viaggiare senza glutine”, 
dove racconta, prop ho come in un diaria, le sue awenture alia 
scoperta di ristorantini, trattorie e locali perfetti per i celiac i. 



LE RICETTEDI VIOLLY 

Nel 201 3 Vida lia seoperto 
di essene celiaca e da quel 
memento ha rivoluzionato 
il suo modo di mangiare 
ecucinare. Anche in 
famiglia si sono adattati 
al cambiamento e, 
a giiudicare dalle delizie 
che si trovano Sul suo 
lericettediviolly.blogspot 
it, il gusto non viene 
mai sacrifieato. 
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Rlcette, videori cette, news e contrlbutl 
special! sul nostro nuovo sito 



Segralateci il vostro blog e le vostne foto sui 
social. Su Twitter e Instag ram ©salepepejt 
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Spaghetti di verdura 100% 

Con I’aiuto di Spi raider riduci a spaghetti una zuc china, uno 
spicehio di cipolla e una earota, Condisci con nod tritate 
Coppure pistacchi o pinoliJ F spicchi di mandarino senza pelle, 
Foglie di prezzemolo e un File di olio a crudo. 




Verdura 

d’artista, 

il piacere di 
mangiare sano 

£ PltJ FACILE CREARE MENU LIGHT 
CON UNO STRUMENTO CHE RENDE 
FRUTTA E VERDURA ANCORA PIU 
APPETITOSE! 

£ un vero “{iggetto del desiderin 71 negli USA per la cucina salutista e raw 
food, ed e perfetto per le ricette mediterranee. Si chiama Spiralizer, £ 
stimplidssimo da usar c e permeue di ereare anelli, fette a spiraJe, spaghetti di 
pura verdura e anche i celebri noodles di zucehinc, ormai conosciuti sul web 
come tfzoodlc, Grazic allc sue 4 lame c utillzzabOe in ben 7 modi diverse 
trasforma patale, zucchine, caroie, cetriolL radicchio, ma anche frutta come 
mele e pere. Qualche idea? Spaghetti o “capelli d'angelo” di zucchine a I 
100%, un pieuo di vitamine con un gran ri spar min di calorie. Oppure spiral! 
a fisarmonica di patate s per spiedini che si cuociono in un attune. Q aucora s 
stelle filanti di wrote e Simpatici anelli di Frutta, per oonvincere i piu piccoli 
a mangiare sano giocando a tavola. 

SPIRALIZER PADERNO £: 

Sano perche mangiando Frutta e verdura au manta Tap porto vitaminico 

giomaliero 

I )ivertente penche rappresenta il mi* perfetto tra allegria nel 
cucinare e buona alimentazione 

CreatiVO perche aggiunge Fantasia anthe alia ricette piu tradizionali 



Scopni Spiral izer e gli strum enti per cucinare sano su 

shop.paderne.it 



■Qltre al prezzo df Sale&Pepe € 3,50 


SALE&PEPE COLLECTION 

SAPORI SENZA CONFINI 

I piatti piu conosciuti e amati della cucina internazionale 




Un viaggio gastronomico cbe stuzzica 
i semi e soprattutto Vappetito, per 
immaginare luoghi lontani e assaggia- 
re gusti diversi. Ldsciatevi trasportare 
dal polio al curry o dull esotico masala 
indtano, pr ovate il morbido blini russo 
con una crema di crescione e porta te in 


tavola un fumante tajine marocchino t 
magari in versione do Ice, con fruit a 
secca e crema. Divertitevi a preparare 
il sushi, r hummus o gli in voltini 
primavera , e, se non volete allontanarvi 
troppot chiudete in dolcezza con il 
freschissimo lemon curd „ 
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L’UTILE E IL DILETTEVOLE 

OGGFTTI E AnREZZI PER LA CUCINA 


Sua maesta la bilancia 

CLASSICA O HIGH TECH, MECCANICA O DIGITALE, E L’INSEPARABILE 
COMPAGNA DI OGNI AWENTURA GASTRONOMICA 

a cura di Monica Pilotto, servizio di Patrizia Cantoni, testo di Amelia Bertottilli, foto di Marco Azzoni 



Un tempo si pesava solo a occhio. 

Poi tra i popoli piu antichi si diffuse Fim- 
piegp di rudimentali ciotolt e bicchicri, 
fmch£ in Egitto non venne inventata 
quella che i Romani rihattezzarono “bi- 
kncia, dal latino “biknx” che significa 
"'con due piatti". La bilancia casalinga, 
nella sua forma meccanica e di dimen- 
sioni exm ten Lite, e perd uninvenzione del 
secolo soorso, e oggi torna protagonists 
tra i fornelli come strumento di preci- 
sione, alleata del benessere. 

> segue a png. 110 


* 1 Linee retro per la 
bilancia in acciab cremate 
(Silvia di Soetmle, 5 kg, 

30 €}, % Rossa o bianca, 
ama le cuci ne di gusto 
classico (Vintage di Salter, 

3 kg, 24,99 €). *3 La 
bnocca die pesa e misura 
e in plastica rossa o verde, 
con ciotda in acciab inox 
(GhiottoJo di Brandani, 

35 €), Praticissima, 
converte da peso a volume 
e pesa piu ingredient! 
insieme senza clover 
svuotare la caraffa (Salter, g 

3kge1 l,29,99€). 

SVersione Pop per 
la bilancia con schermo 
digitate, ultra sottile 
e leggerissima (N2J da 
Maino, 5 kg, 27,50 €), 

6 Elettronica, con timer 
e piatto in vetno, sottilissima 
(Plaisirdi Jd Diffusion, 

35 €), Indirizzi a pagina 6 
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1 Bilancia digital con sensori ad alts precisions (PS 82 di Girmi, 5 kg; 
22,90 €). 2 Facile da pulire il pratico piano in veto temperate (DS401 
di Kenwood, 8 kg* 35 €). 3 II disco in acciab inqx illumina la base 
vcnde-acido; pesa i liquidi in ml o in fl.oz. e ha un display LCD di facile 
lettura (Salter, 5 kg, 1 9,99 €). < 4 E dotata di picoofi panneli solan, 
piatto in veto removibile e un grande display (Easy Solar di Soehnle, 

5 kg, 45 €). 5 EJettjpniqa, con 4 sensori di precisians, caJcola 
ia tara e indica quando la batteria e scarica (Termozeta, 5 kg, 25 €). 

fi Compatta e d igrtale, emette un ssgiale sonoro se il peso supers 
qudlo irripostato (Soehnle, 5 kg, 30 €). 7 Pesa in grammi e in once 
e consents di aggiungere ingredient] diversi pesandoli separatamente 
(Accura di Tescoma, 3 kg, 29,90 €). Indirizzi a pagina 6 








> segue da pag / 09 

Nella versione analogica, die va da un 
minlmo di 3 a un massimo di 5 kg di 
capienza, la bilancia ha un corpo in 
metallo cromato; i contenitori, in pla- 
stics resistente o in accialo inox, sono 
tutd amovibiii e fadli da pulire, e sono 
adatti per ihgrediend solidi, gelatinosi e 
farinosi, da pesare partendo sempre dai 
prodotti secchi. Per i liquidi b meglio 
la carafFa graduata, di cui esiste anche 
la variante digitale capaoe di conver- 
tire automaticamente alcuni alimenti 
{farina, zuochero, latte, acqua, olio) da 
peso a volume. La bilanda dettrotiica, 
indicata soprattutto per le misure di aita 
precisions, ha piaoi in vetro temperate, 
si allmenta a batterie o addirittura a pan- 
nelli solan, si accende e si spegne da sola 
dopo l iiso e, come tutte le bilance, va 
oollocata sopra una superheie piana, pas- 
sibilmcnce a portata di mano, in modo 
da poterla caricarc senza spostarla ogni 
volra. Ma cuoclii e neofiri dell era 2.0 
ora lianno un asso in piii nella manicar 
gli awenirisrid modelll interatnvi* dotati 
di dispositivi per misurare ingredienti 
liquidi e solidi senza cambiare bilanda, 
e muniti di sistemi sonoti, che awerto- 
no eon on bip quando si supera il peso 
precedentemenre impostaro. 
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EXQUISA 

I Fiocchi di Latte SENZA LATTOSID Exquisa 
sono gustosi, puri e particoiarmente digeribiiL 
Ricchi di proteins, hanno solo il 4% di grass i 
esono senza glut ine. 
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YOGURT VIPITENO BIO 
Lo yogurt Bio Vipiteno si presenla in un nuovo 
in vaselto di vetro richiudibile. Prodott-o con latte 
intero da agricaltura biologica k disponibile 
in cinque versioni: naturale, vaniglia, mirtilio nero. 
fragola e banana. 
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CEREAL! BIOLOGIC! ALCE NERO 
I cereali biologici Alee Nero sono utili alleati 
per creare ricette gustose e variare il meniiu 
□Itre che parti CDlarmente ricchi di grind pi nutritivi. 
Fanno parte della gamma: il Farm Biologico, I'Orzo 
perlatoe il Cous Cous di grano duro biologico. 






Sojasun 

L . I , vJH 

CloccoLato 




BEVANDE SOJASUN 

Le Bevande Sojasun sono disponibili 
ai gusti Vaniglia c Cioccolalo. Sono perfettl 
come alternative al latte per colazione e an che 
come ingredienti per la preparazione di dole! 
e creme gustosi e leggeri. 


CAMEO PIZZA RISTORANTE 

L'uttima nata della gamma k Pizza Ristgrante 
Medlterranea: una ricetta esclusiva ctic 
Irae ispirazione dai colori e dai profumi 
del Mediterraneo, 


MOSCATO ROSA RQSA1UM 2010 
Colterenzio presents "Rosatom", un moscato 
rosso granalo brillanie, cor un delicate 
bouquet di petal! di rosa e bacche rosse. 
Indicato per tutti i dessert, 
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I CLASSIC! DA VALFRUTTA 

I I eg u mi e cereal! secchi Valfrutta sono ideali 
per un'alimentazione sana ed equilibrate. 

Ricchi di principi nutritivi con pochi grass! 

e versati i in cucinaj I eg u mi e i cereali sono 
una naturale risposta e un'alternativa econo mica 
per nutrirsi correttamente. 


QUALITA ALTO ADIGE 
Con lo slogan "DalFAIto Adige, Garantito. Qualita 
e origins certificate" slnvita il cunsu mature 
ad apprezzare I'inconfondibile sapore deilo Speck 
Alto Adige che, insieme alia Mela Alto Adige IGP 
e at Formaggio Stelvio DOP, k rappresentante perfetto 
deirunicita dei prodotti del r Alto Adige. 


TRUVIA® 

Truviaf® di Eridania e un dolcificante d'origine naturale 
senza calorie. Truvia^ e disponibile in quattro 
format i; astuccio da 40 busline in mono dose, 
vasetto da 27G grammi, doypack da 150 grammi 
e formato blister da 100 compresse. 








TECNICHE: A SCUOLA Dl ORTAGGI 
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TRA FINE INVERNO E INIZIO 
PRIMAVERA GRANDE 
SCELTA DI FOGLIE VERDI E 
TENERE COSTE. PER RICCHI 
CONTORNI, MA NON SOLO 

di Miriam Ferrari, foto dl Maurizjo Lodi, 




vm 
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CESPI SOTTO LA LENTE 

Spinaci (foto 1). Si presentano 
a piccoli cespi con foglie verde 
scuro, triangolari od ovali, lisce o 
arricciate e bollose. Cuociono in 
pochi minuti, meglio se a vapore. 

Bietole a foglia (foto 2). Hanno 
cespi sottili e allungati, foglie 
leggere di colore verde brillante. 
Come gli spinaci, si vendono anche 
gia polite e confezionate. 

Bietole da costa (foto 3). Hanno la 
nervatora centrale larga, carnosa 
e tenera; per mantenere il colore 
bianco si unisce all’acqua di cottura 
succo di limone. 


PREPARARE GLI SPINACI 

Eliminate la radichetta 
(foto 1), raccogliete le 
foglie a mazzetto e tagliate 
via il pezzo finale dei 
gambi (foto 2); sistemate 
le foglie sul cestello 
per la cottura a vapore, 
inseritelo in un tegame, 
mettete II coperchio 
e cuocetele fincbe si 
saranno ammorbidite (foto 
3); scolatele, lasciatele 
intiepidire, poi strizzatele 
in un telo (foto 4). 





PREPARARE LE COSTE 

Tagliate via la base del 
cespo con la radichetta 
(foto 1); staccate la parte 
fogliare delle bietole 
tagliando lungo i lati 
esterni della nervatura 
centrale (foto 2). Con 
un coltellino eliminate 
i filamenti delie coste 
(foto 3); per accelerare 
la cottura potete tagliare 
la parte fogliare in fine 
julienne e le coste a pezzl 
o a losanghe (foto 4). 


l 



SANDWICHES Dl COSTE ALL’ACCIUGA 

1! Scottate per una decina di minuti in acqua 
bollente salata e acidulata con succo di limone 500 g 
di coste gia pulite e tagliate a losanghe della stessa 
lunghezza; scolatele ancora al dente, lasciatele 
raffreddare, distribuite su meta delle coste un velo 
di pate di olive nere e un filetto d’acciuga sott’olio 
e appoggiatevi sopra I'altra meta delle coste, 
in modo da ottenere dei sandwiches. 

2 Awolgete ogni sandwich in una fettina di bacon, 
sistemateli in una tegliafoderata con carta da forno 
e passateli in forno a 180° per 1 0-15 minuti. 


MINESTRINA DI ORZO E BIETOLINE 

1 Tagliate a julienne 150 g di foglie di bietoline 
e latele soffriggere in una casseruola con un fiio 

di olio e 2 cipollotti a fettine; unite una patata media 
tagliata a dadini, rosolate il tutto, poi aggiungete 
1 00 g di orzo perlato. versate un litro di acqua calda 
e continuate la cottura per 20-25 minuti, o per 
il tempo indicato sulla confezione. 

2 Qualche minuto prima di togliere la minestra 
dal fuoco regolate di sale e unite una manciata di 

foglie di bietoline intere; appena si sono ammorbidite 
togliete dal fuoco e spolverizzate di grana grattugiato. 




m 

IE MSI DELLE RIGETTE SONO PER 4-6 
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CASTELLA HE IN CREMA VERDE 

1 Scottate per pochi minuti 200 g di foglie 
di spinaci in abbondante acqua bollente salata, 
scolatele senza buttare I'acqua, fatele raffreddare, 
strizzatele, tritatele e insaporitele in una padella con 
1 spicchio d’aglio e 2 cucchiai di olio; frullafele 
con 200 g di robiola e 4 cucchiai di panna fresca e 
mescolate alia crema 1 cucchiaino di semi di sesame, 

2 Cuocete nelf'aoqua degli spinaci 320 g di pasta 
formato castellane, scolatele e conditele con la crema 
di spinaci diluita, se necessario, con poca acqua di 
cottura, una macinata di pepe e semi di sesamo. 


PER L1MSALATA C! SONO I NOVELLI 

Foglie plccole e tenerisslme con gambo sottile, 
gusto fresco e consistenza croccante; sono 
glli splnacini novelli, detti anche “da insalata”, 
nonostante siano ottimi anche saltati in padella 
o frifti e serviti come guarnizione di un antipasto 
vegetariaoo. Se pero si decide per la versions 
“a cruder basta far lavorare la fantasia perchS 
questi spinacini si prestano agli abbinamenti piu 


sfiziosi. Qualche esempio? Con noci, carciofi e 
scaglie di grana, con pomodorini e gamberetti, 
con radicchio, rucola e dadini di polio, conditi 
con vinaigrette all arancia o all aceto balsamico 
o ancora arrichiti con crostini di pane e dadini di 
pancetta abbrustolita, Inline una manciata 
di tenere foglioline f rul lata con capped e acciughe 
pud trasformarsi in una delicata salsina 
per una pasta o un riso freddo. 
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MADE IN ITALY 

CONOSCERE E GUSTARE LE ECCELLENZE 


Kiwidi 

Latina 


Did kiwi e pensi alia Nuova Zelanda; ittvece k in Italia* in 
particolare nei la prmvinda di Latina, che il piccolo frutto 
smeraldino ha trovato la sua seconda patria. L Actinidia deli- 
cum fnome srientifko del kiwi) prospers da una quarantina 
danni nelFAgro Pontine, agli antipodi del paese die I 1 ha 
resa famosa e ben lontano dalla Cina* sua terra d origine. 
Perche ha trovato nd clima e terreno lazkli il suo habitat 


DI ORIGINE ESOTICA MA 
ITALIANO A PIENO TITOLO, 
HA UN GUSTO FRESCO E 
AGRODOLCE. PERFETTO AL 
NATURALE E NEI DESSERT, 
STUZZICANTE NEI PI ATI I SALATI 

di Marina Celia, foto di Maurizio Lodi, rioetta di Li via Sala, 

scelta del vino di Sandro Sangiorgi 


ideale, con un ciclo pfoduttrvo speculare a qudlo neozdan- 
tiese; in antunno, quandoqui si facoolgono i frutti, dallaltia 
parte del glolxi e primavera, e v Levers a. E cosl capita che i 
nostri kiwi, che vengono in gran parte esportati, arrivino 
lino in Nuova Zelanda, per soddisfare le ridiieste nei mesi 
caldl Ma come ha latto questo frutto a diventare parte in- 
tegrants del paesaggio agrkolo deUAgroPonrino? Ah’inizio, 
nd 1971* hi Hntuizione di Ottavio Cadoppo, agronomo 
alia Cass a del Mezzogiomo, che avvio 2 impianti speri men- 
tal i a San Felice Circeo. Mentre lesperimento di Cadoppo 
si trasfbmiava in una passions che dura da 45 arm 1 (oggi 



e uno dei massimi esperti aJ mondo di kiwi e dirige il pe- 
riod ico Kiun injbrma)) 2 anm dopo vicino Cisterna Latina 
iniziarono le prime colture di Actinia* che da pochi ettari 


oggi ne coprono circa 7mila. C Italia £ il prime produtrore 
al mondo, dopo la Cina e prima della Nuova Zelanda, e il 
Kiwi Latina ha ottentuo il marchio Igp nei 2004; Fares di 
coltivazione oomprende 24 comum ddle province tii Latina 
e Roma. e i fmtti riportano il logo, con il Colosseo stilizzafo 
e un kiwi al centre. La varied* e la Hayward, in assoluto la 
piii diffusa, con la polpa verde smeraldo chiaro e una corona 
di semi neri. Si incominciano a diffondere anche i kiwi gial- 
li, varieta piu doki e pill grandi, ma non sono Igp, 


Un toceo pungente 

Polpa mediamente profumata e morbida, elevate tenure 
zuccherino, gusto tipicatnente agtixiolce, il kiwi Latina e 
molto apprezzato al naturals, anclic abbinato ai salumi, nel- 
le macedoine, nel miisli, per confetture, liqnori, cocktail, 
sciroppi e succhi (megjio se miscelato con aitri frutri come la 
melagrana e il litchi). Si usa in pasticceria per tone, dolcetti, 
muffin, semifreddi, creme, gel at i, cioceolatini; ma e nei 
piatti salad die sotprende con le sue note gradevolmente 
addule. Come ben sa Ita.lt) Di COCCO, chef e ristoratore della 
provinda di Latina, appassionato dd frutto, su cui ha pub- 
blicato il libro // kiwi in tiivola (Marlotti Publishing). 1 ra le 
sue proposes salate i suppll al kiwi, la enema da spalmare al 
formaggio, senape, olive e acciughe; primi come fusilli con 
carciofi e cedro, farro con i gamberi, gnocchi con le prugne; 
second! come il filetto di bu&la con salsa al basilico, kiwi, 
pi noli, pantia e tuorlo duovo. Unavvertenza: il kiwi (come 
I ananas e la papaia) contienc un enzima che decomponc le 
proteine della gelatina, facendola sciogliere; si si usano nello 
stesso piatto, megllo sbollentare prima il frutro. 



BERE GIU5T0 

La confettura e il vino non 
vanno d’accordo: troppo 
zuccherina e dalla consistenza 
ingestibile la prima, mentre 
il seoondo non possiede 
Palcolicita di un distil lato 
di frutta, unico a reggere una 
marmellala servita da sola, Se 
e'e un mediatore come il pane o 
la pasta di unatorta, il Moscato 
di Terracina passito e una buona 
soluzione, perche condivide la 
fresefiezza dei kiwi e modula 
laconcentrazione del dolce. 
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CONFETTURA 01 KIWI, UME E ZENZERO 

PER 3 BARATTOLI 

750 g di kiwi Latina - 600 g di zucchero - 2 cucchiai 
di zenzero fresco grattugieto - 2 lime 

1 Sbucciate i kiwi, tagliateli a pezzetti e raccoglieteli 

in una casseruolo. Unite to zucchero, fo zenzero, il succo dei 
2 lime e la scorza di uno a pezzetti* 

2 Portate a ebollizione e proseguite la cottura a fuoco 
dolce e recipiente scoperto per circa mezz'ora* Mescolate 
spesso la confettura durante 9a cottura. 

3 Sterilizzate 3 vasetti di vetro e i loro coperch i, (asciandoli 
per 15 minuti in una pentola per cottura a vapors, sistemati 
all’ingiusul cestello. 

4 Asciugate i vasetti oon un telo pulitissimo e versatevi 
subito la confettura preparata. Tappateli, capovolgeteli, 
fateli riposare per urn decina di minuti, poi rig i ratal] 

e lasciateli raffreddare. Dopo qualche minute dovrete sentire 
‘schioccare” le capsule di slcurezza per avere 
la certezza che si sia formato il vuoto nei vasetti. 

FACILE 

Preparazione 20 minuti 

Cottura 30 minuti 860 cal/a vasetto 
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SHI RITAKI PESOFORMA 
Gli Shiritaki Pesoforma sono spaglhe-tti sotlili 
a base di Konjac, con poctiissime calorie. 
Facilissimi da prepara re, ricchi infibra, sono ideali 
per sposarsi con qualsiasi cordimento, di cui 
prendono il sapore e rlnriangono sempre al denle. 



LINEA NUTRIZIONALE EQU1L1BRA 

Fanno parte della linea Nutrizionale Equilibra 
i Frollini con goccedi cioccolato e i biscotti Movelli 
che non contengono lievito s latte nella loro ricetta. 
Sono rioicificati con maltitolo e sono senza 
colorantl, oonservanti e grass! idrogenati. 
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MEGGLE LIGHT CUISINE 

Light Cuisine & la nuova panna leggera senza 
fattosio che riduce del 50% il ter ore di grass! 
rispetto alia panna da cue in a ma che mantiene 
tutto 1 1 gusto ricco riel Duon latte. 







KANZI® 

Kanzi® t una mela ngta dall’incrocio naturals 
tra le variety Gala e Braeburn di cui unisce 
la dolcezza e II gusto aromatico. Viene coltivata 
in Alto Adige dove esistono le perfette condizioni 
di coltivazione e dove viene sottoposta a continul 
control li, 


virtO di zuppa 

Orogel presents la linea Benessere, una ssrie 
di prodotll sank legged e ricchi di gusto: 
verdure, legumi e cereali in tante sliziose ricetle. 
L'uttima novita P la linea Virtu di Zuppa, ricette 
tipi che della tradizione itatiana fatte coi migiiori 
ingredient). 



ZIRBEL RON El 

Zirbel p il liquore al Cirmolo che racchiude 
nolle sue ricche note baisamichetutta la tradizione 
altoatesina. Ottimo degusiato In abbinamento 
a sped, selvaggina, salumi affumicati o formaggi 
robust! ma indicate anche come fine paste. 


$ 
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LAVAZZA jTIERRA! 

Lavazza presents iTierral, un caffG proven lente 
da aziende agricole certificate Rainforest Alliance 
in sui si coniugano ecceilenza del prodotlo, rispetto 
per I'amhiente e attEnzione social e, Per questo caffe 
intense) e vellutato, Lavazza ha combi nato Arabica 
del B resile e Robusta del Sud Est Aslatico. 


PIGGANTISSIMI CANNAMELA 

I Piccantlssiml Cannamela sono spezie 
extrapiccanti dedicate aglli amanti dei sapari vivaci 
e decisi. Tre le proposle: Peperoncino exlrapiecante 
macinato, Peperoncino extrapiccante frantumalc 
e Curry powder extrapiccante. 


PHILIPS AIRFRYER XL 

Con la rmova AirFryer XL di Philips e la sua 
Teenglogia brevettata Rapid Air, piepararepiatti 
sanl senza rinunciare al gusto b da were sempiice. 

La perfetta comb inazi one tra aria calda e un elemento 
grill permette di realizzare, infatti. fritti leggeri 
usando solo un cucchiaio d’olio. 









EVENTI 


LE NOSTRE INIZIATIVE TRA CIBO E CULTURA 


Sapori e profiimi 
dal mondo 


Filippo La Mantia e il 
suo cuscus, stuzzicante 
combinations di 
ingred ienti med i te rra oei 


I PROSSIMI APPUNTAMENT1 


LA SCUOLA DI SALE&PEPE DEDICA 
9 INCONTRI AI CLUSTER DI EXPO MILANO 
2015* PROPONENDO GOLOSE ANTICIPAZIONI 
DELUESPOSIZIONE UNIVERSALE. PRIMA 
TAPPA IL CLUSTER BIO-MEDITERRANEO 


Lunedi 2 marzo 

Cluster Zone aride 

Lunedi 9 marzo 

Cluster Cereali e tuberi 

Lunedi 16 marzo 

Cluster Riso 

Lunedi 23 marzo 

Cluster Frutte e legumi 

Lunedi 30 marzo 

Cluster Spezie 

Lunedi 20 a p rile 

Cluster Caffe 

Lunedi 20 aprile 

□user Cacao 


EXPO 

MILANO 2015 


PnvilcgiatD luogp di Lncontro tra Italia, Eutopa, Asia e Nord Africa Farea bio- 
mediterranea ha apcrto un dclo di event! organizzati dalla scuola di Sale&Pepe 
per raccontare Le suggestion! gastronomiche, i sapori e i profruni dei Paesi ospiti 
dei Cluster di Expo Milano 2015. Nella suggestiva cornice di un Posto a Milano, 
il ristorante alTintemo di Cascina Cuccagna, lunedi 9 febbraio Matreo Gatco, 
visitor experience & exhibition design director Expo Spa, Dario Caltabellotta, 
responsabile unico del Ouster Bio-Mediterraneo per la regione Siciliana e il 
giomalista gasttonomade Vittorio Castellan i hanno apcrto la giornata con una 
conferenza stampa di prcsenrazione dei Cluster di Expo Milano 2015. L'evcnto 
e proseguito con lo showcooking dello chef parlemitano Filippo La Mantia, die 
alTora di pranzo ha prepamto per il ptibblico un cuscus aromadco tipico delle 
sue terre. Nel pomeriggio Rabid El Monla e Go Jharib del ristorante libanese Lyr 
di Milano hanno presentato due piatti cucinati dal loro chef Mustafa; fattouch, 
insalata di verdure e pane, e kafta bsaynie, portata earatteristica a base di polpettine 
c frittdle. La giornata si b conclusa con Fintervento delFautorc Luigi Garicato, 
die ha presentato il suo nuovo “Atlantic degli OH ItaJiani”, accompagnando la 
trattazione con una degustazione di 3 dpi di oli ofFerta al pubblico. 


Segulteci su #saporieprnfumi e #Expo2Ql5 1 programmi delle giornate sono su sal epepe.il/expo-20 15 e su eKpo20l5.org 
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APRE LA PIU GRANDE 


EDICOLA 

ITALIANA ONLINE 



OLTRE 60 TESTATE TRA QUOTIDIANI E PERIODICI 

IN UN UNICO SITO. 


Ampia selezione del migliori quotidian i e riviste, disponibili su pc e tablet 

Gratis per 7 glorni II tuo quotldiano preferito 

Promozione All you-can-read finoal 31 maggio 2015: 
access! illimitati a riviste mensili a 9,99 € al mese 
access! illimitati a riviste mensili + settimanali a 14,99 € al mese 

Ricerca con parole chiave in tutti gli articoli 


Provasubito! 



EDICOLA 

ITALIANA 

www.edicolaitaliana.it 



GRUP 



RE 



C'jppa Edito'ii 1e L'EippEiM Spa 


LA STAMFA 


^ xHO> DADORI 



CALTAGIBONE EDIKSE 






Ciotola. lenticchie Caterina von Weiss; piano Lamina in 


Sui social: 

tfSaporieProfumi 



I cluster di Expo 

So no padiglioni te matici che 
a c co I go no i pacsi che hannc 
dec Iso di non realizzare una 
struttura autonoma 
AITinterna tiellEsposizione 
Universale intitolata "Nutrire 
j| Pianeta, energia per la 
vita”. La novita, r is petto alle 
altrc cdizioni dove le nazionl 
venlvano raggruppato con 
c riter i geograficL b che quE 
invece si assim ilano per 
identity cultural? e analogic 
nella fillers alimentary Sei 
so no dedicati ai pro do HE, Ire 
ad altrettante macroaree 
caratterizzate da bioclimi 
partlcolarl. Milano: 

IT magglo - 31 ottobre. 





POPOLI, INGREDIENTI, RICETTE E TRADIZIONI 
DF.T.T.F. ARFF DESERTICHE. TRA SCAR1TA DI ACQUA 
E CIVILTA DELL’ACCOGLIENZA 


■f: 2 
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Aval lone 


CLUSTER ZONE ARI DE 


VITTORIO CASTELLANI 

Noto aiche come Chef 
Kumale, e giornalista e 
“gastronomade", come 
si definisce, insaziabile. 
AITattivita di studio sulle 
cucine del mondo alterna 
quella di comunicazione, 
didattica e consulerza. Nei 
suoi viaggi ha avuto modo di 
scoprire abitudini, ingredienti, 
ricette e segreti. Li svela qui 
e nelle conferenze alia Scuola 
di Cucina di Sale&Pepe (info 
su scuoladicucina.it) 


GLI SPECIALI 
DI SALE&PEPE 

marzo 

ZON E ASIDE 
CEREAL! ETUBEKI 
RISC 

aprile 

#FRUTTAELEGUMI 

0SPEZIE 

maggio 

©CAPFfi 

©CACAO 

gia pubblicato a febbraio 

BIO-MEDITERRANEO 
'© ISOLE , MARE EClBO 


Lc aree arido-desertiche del piancta 
hanno costrecto Fiiomo ad adartarsi a 
condizioni difficili, talvolta impossible 
li. Eppure le diverse popolazioni che lo 
abitano ancora oggi, dai beduini di Wadi 
Rum in Giordania agli aborigeni aus tra- 
il ant, hanno imparato a convivere con la 
siceid, lc tempeste di sabbia, la scars itk 


di alimenti, sviluppando sensibilid e 
abiliti fuori dai comtmc, e un fone sense 
delfospitalM e delfaccoglienza. 

Gggi come un tempo un viagglatoie o im 
pellegrino che si trovi a vagare per queste 
lande (Eritrea, Gibuti, Mauritania, Mali, 
Autorita Nazicmale Palestinese, Senegal e 
Somalia), giutuo in prossimM di un’oasi, 

> segue a pag 122 
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[ variopinti abiti. 
delle donne colorano 
il vivace mercato 
di Keren in Eritrea. 


> segue da pag. 121 

di Una Lenda o di un minuscolo villaggio, difHcilmente 
si vedri negare acqua e eibo dai narivi, Spesso anzi sark 
trattato come un ospire sacro, ricevuto nella zona della 
tenda o della capanna riservata ai *feresti la pin bella. 


Qni acta n to una 
mercante nella citta 
di Borama in Somalia. 

I cereal! $onn una 
delle principal! font! 
di alimemazione del 
Pies*?: si us a no per 
produrre una sorta di 
pane, il laxoox. I somaii 
matigiano parecchio 
riso, ma anche pasta, 
importata qui durante 
il duminio italiano. 



Solitamente si servono bevande cerimoniali, spesso infiisi 
di tc, cafR e mi lie decotti preparati pazicntemctite e senza 
fretta, con cid che la natura permette a certe ladtudini. 
Spesso sono bevande aromatiche e speziate dalle virtu 
che solo gli indigeni conoscono, servite tra benedizioni e 
cerimomalL “Un te senza la menta e come una notte senza 
la luna.,/, recita un proverbio dei berberi maghrebinb 

> segue a pag. 125 


GLI INGREDIENT! 

DELLE ZONE ARIDE 

KONAFA 

Diffusa dairEgitlo alia Turchiae 
Grecia la pasta di konafa viene 
commercial izzata in questi uitimi 
paesi con il nome di kadaif, 

Si prepara con una pastel la 
semilliquida di farina e acqua 
die si fa colare attraverso un 
setacdo su una piastra metallica 
caldissima. I filament! morbid che 
si formano sono conlezlonati in 


piccoJe matasse, pronte perl'uso 
o per I'esportazione. La kadaif si 
farcisoe con fnjtta secca e miele 
nella pasticceria medioiientale. 

men 

Anche il Senegal ha 1 suoi cuscus, 
spesso a base di farina di miglio 
come il thiere o il bassi salte II 
tSacrl e una preparazione ddee a 
base di semola di farina di miglio: 
viene cotta a vapore e servita con 
latte cagliato f _zLMxherQ, frutta 
seoca e spezie. 


MELANZANE MIGNON 

In Africa e nel Sudest asiatico 
esisteuna grande varieta di 
melanzane versione "bonsai". 
Motto piu piccole delle melanzane 
comuni, hanno solitamente 
forma sferica ed un colore verde 
chiaro o giallastro. Alcuine specie, 
come le varieta afneane hanno la 
dimensions di un uovo, e vengoro 
stufate a pezzi insieme ai sughi 
aromatic!, altre come le varied 
tailandesi possororaggiungero 
ai massimo lagrandezzadi 


un'oliva e si aggiungono ai piatti 
verso la fine della cottura. 

Dihatau 

Sotanum aettoiopicimi L 

Simile a un pomodoro schlaociato, 
quesla melanzana africana, 
conosciuta anche come mock, 
tomato, garden egg o ethiopian 
nightshade, si mangia motto 
matura quando ha on color 
verde-g iallog nolo- La polpa e 
leggemnente amara. In alcune 
aree vengono consumate anche 
lefoglie, ritenute piu appetibili. 
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> segue 






Tovaglia Tessitura 
Tei&rie Toscane; 
tovagllolo Stamp erie 
Bertozzi. A sinistra: 
ciotolina Caterina von 
Weiss e piano Laminam. 
Indirizzi a pagina 6 


1 Lavate le lenticchie e lessatele in una pentola capace 
con acqua Eeg germente salata per cinque minuti dal bollcre. 
Scolatele bene e oonservatele a parte. 


FACILE 

Preparazione 10 minuti Cottura 25 minuti 
3B3cal/porzione 


TUM'TUMO (ERITREA) 

LENTICCHIE IN SALSA PI BERBERE 


2 Sbucciate I'aglio e tritatelo finemente. Lavate il 
pomodoro e tagliatelo a cubetti. Tritate la cipolla e fatela 
saJtare in una padella con I' olio di semi, finch e diventa 
traslucida. Aggiungere il berbere, il pomodoro fresco e quello 
concentrate, 4 dl di acqua, coprite e pnoseguite Ea cottura per 
una decina di minuti. Unite quindi le lenticchie lessate e I'aglio 
tritato, poiiate a ebotlizione e lasciate restringere su fuoco 
vivace. Regelate di sale e servile. 


PER 4 PERSONE 

400 g di lenticchie - 1 grossa cipolla - 4 oucchiai d’olio 
di semi - 1 ouoohiaio colmo di berbere {miscela 
di spezie) - 1 g rosso pomodoro - 4 cucchtat di 
concentrate di pomodoro - 2 spicohi d'aglio - sale 


KANAFEH (PALESTINA) 

CAKE Dl KADAIF FORMAGGIO E FIORI D’ARANCIO 

PER 12 PERS0NE 

1400 g di pasta konafa - 300 g di formag gio jibna 
(di latte vaccine, filante e senza sale a pasta molle; si 
pu6 usare una pnovola si I ana, che va tenuta in ammollo 
piu alungo) - 140 g di burro + quelle per la teglia 
per lo sciroppo (alter) : 275 g di zucehero - 1 cuochiaio 
di succo dl limone - 0,5 dl di acqua di fiori d’arancto 

1 Fate lo sciroppo. Mettete in un pentolino lo zucehero con 
1 dl di acqua e fatelo sciogliere sul fuoco; lasciate intiepidine 
e prof u mate con il succo di limone e I’acqua di fiori d'arancio. 

2 Grattugiale il formaggio a fiammifeno. Intanto sminuzzate 
la pasta kadaif con le mani e mettetela in una ciotola. Fate 
fondere il burro a bag no maria e versatelo sul la pasta, 
mescolando bene per ungerla in modo unlforme, 

Imburrate il fondo e i bordi di una teglia d’alluminlo ratonda 
di 25 cm di diametro. Distribuite meta delta pasta sul fondo 
della teglia i tribunate e cuocete nel fomo ventilate a 1 SO", 
per 5 minuti finehe inizia a prendere colons. 


3 Intanto mettete il formaggio in una ciotola e copritelo a 
filo con acqua fnedda e lasciatelo ammorbidire per 5 minuti, 
quindi scolatelo e asciugatelo; se usate un formaggio salato, 
lasciatelo mace rare per due ore, cambiando i "acqua ogni 15 
minuti. Togliete la teglia dal fomo e distribuite il formaggio in 
modo uniforme sullo strato di pasta tostata e completate con 
la kadaif rimanente. Pnessate bene in superficie e sistemate 
la teglia in forno per altri 25 minuti per completare la cottura; 
la superficie dovri essere dorata. 

4 Pnelevate dal fomo e capovolgete i( dolce su una teglia 
piu annpia o su un piatto di servizio; tagliate a spiochi e servile 
bagnando con lo sciroppo di zucehero e, se vt piace, acqua di 
fiori d'arancio. Pcrtete anche colorare la superficie del kanafeh 
spenndlando II fondo della teglia con burro e zafferano 

e decorandolo con mandorle o pistaccNi sgusoiati. 

MEDIA 

Preparazione 25 minuti Cottura 30 minuti 

31 0 Cat/porzione 



VIDEO 

lo trovate su salepepe.tu 


To vagIFa Society Limoni a, 
tavagliolc Stamperia 
Bertozzi, bricco LSA 
International distr, Maine, 
Nel la patina ac canto: 
piano Laminam, ciotola 
a in a Menardi, 
Indirizzi a paglna 6 
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1 tesd dell’ and ca fortezza 
di Masada in Israels. 
Teatro di uno storico e 
sa in gu inn so scnntro tra 
Giudei e Romani, e uno 
dei simboli del Paese. 
Sotto: la dassica po$a di 
una donna so mala davanti 
alle mura della moscliea 
di Djeime. 


> segue ddpag. 122 

Andie il dho non manca. Li dove le famiglie sono nu- 
mcrosc si cucinano piatti anici con i pochi ingredient! 
estirpati alia terra: cereali come il miglio o il fonio nelle 
savane africane* riso barattato con I contadini fellahin 
nel vicino Oriente. Datteri, il frutto sacro del Profeta, 
nei paesi di fede islamica. Le carni, nei giomi di fesra, 
sono ovini o cammellkli, spesso cucinate nel ventre del- 
la terra come awicne per il mechoui marocchino, un 
arrosto cotto in bassi forni di sabbia: baste ri un pc' di 
burro rancido (snien), sale e cumino per insaporirlo. 

> segue a pag. 128 


KiNKEUBA 

Combretum micranthum 

Lefoglie di questa pianta tropicale 
son usate fnesche o essiccate e 
preparate sotto forma d'rntuso 
neli'Africa subsahariana. Le si 
attribuiscono numerose virtu 
terapeutiche, contra tosse e 
malattie del fegato, e si usa come 
bevanda rinfrescante. 

AB ELM OS CO 

Hibiscus escufentus 

In arabo si chiama Bamya, 


in Attica gombo, in Cina 
Yang jiao dou, in Africa Okra, 
in Brasile Quiabo. L’abelmosco 
e il frutto di una varieta 
d'hibiscus originario delllndia. 

La sua consistenza leggemnente 
vischiosa e la polpa insapore, 
che prende \l gusto degli intingoli 
con i quali viene cucinato, no 
fanno un ingredients base di 
molte cucine dove viene essiccato 
e ridotto in polvere: lo si aggiunge 
cosi a sugho e salse per dare loro 
una particolare consistenza. 



> segue 



QUO 01 PALMA 

Consumato anche nella cucina 
afro-americanadi Bahia con 
il nome di deride, folio di palma 
viene estratto dalla polpa matura 
deifrutti della palma nossa 
e rappresenta un ingredients 
diprimaria important 
nelTalirnentazione del West 
Africa. II suo colore arancio dorato 
conferisce ai cibi un aspetto 
vivace ed un gusto assolutamente 
particolare. Pud risultare di non 
facile digestione, per questo 


e oonsigliabile oonsumarlo in 
miscela con altre variola di olio 
di semi (mais o arachidi). lo si 
acquista nei negozi di prodotti 
africanL 

KARKADE 

Hibiscus sabdariffa 

Bevanda rinfrescarrte ufficiale 
delle estati calde in Egittoe Africa 
occidentale e anche in Messico, 
il karkade migiiore si beve nella 
region e del vecchio Senegambia. 
II decotto rosso che se ricava 



karkade rosso 


ACQUA 


01 FIORI 0 ARANCIO 
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BISSAP (SENEGAL) 

DECOTTO 01 KARKADE 

PER 4 PERSONE 

400 g di foglie di karkade rosso (bissap) 

- 250 g di zucctiero - 1 cucchiaio d’acqua 
di fiori d’arancio o un piccolo bouquet 
di merrta dolce (faeoltativo) 

* 1 Lavate velocemente le foglie di karkade 
sotto I’acqua ffedda corriente, sgocciolatele, 
sistemateie in una pentola con 2 1 di acqua 
f nedda e fate bollire per 20 minuti, 

• 2 Zuedherate, mescolate e lasciate 
raff redd are il decotto, quindi filtrateio 

con un colino a meglie title. Aromatizzate con 
I'acqua di fiori di arancio o le fcgle di menta, 
se le usate. Servite il karkade ben freddo. 

MEDIA 

Preparaziorie 5 minuti 
« Cottura 20 
246 Gal/porzione 


\ 


Runner Society Limonta, 
piattino Cater in a von 
Weiss P bicchieri Bormioii 
Rccco. Nella pagina 
accanto; piani Lam in am. 
indrrizzi a pagina 6 



viene poi addolcito con motto 
zucchero e il sljiq sapore ricorda 
lo sciroppo d'amarene. In Senegal 
la bevanda viene ulteriormente 
aromatizzata con acqua di fieri 
d’arardoo rnenta fresca. 

E possibileaoquistare lo sciroppo 
concentrate da diluire nelfacqua 
nei negozi di prodotti afiicani 
(di solito ha il nome di bissap). 


ma bens) dei cotiledoni rosso 
vinaccia e bianco crema di una 
pianta che cresce nell'Afirica 
iropicale. Le masticazione 
delle nod di cola ha per alcune 
etnie africane una funzione 
simile alls foglie di coca per le 
popolazioni andine, al guarana 
per i braslliani; ha un potere 
eccitante e rioonoscinte proprieta 
afrodisiache. Le noci di cola 
si consumano crude, staccando 
con Tunghia del poliicee 
masticandone una piccola 


quantita di polpa. Hanno un 
gusto terribilmenle amaro, ma 
gli americani hanno saputo 
addomesticame il sapore e 
Lhanno utilizzata fin dal 1 &86 
come unodegli ingredient! base 
della bibita analcolica piu venduta 
al mondo, la Coca Cola. 

GAMBERETTI SECCHI 

L’uso di quests crostacei di taglia 
media e piccola essiccati pud 
essere parag onato al I ' utilizzo dei 
dadi di glufammato al sapore di 


pesce. Sia in Africa che in molti 
paesi asiatici i gamberetti secchi 
e talvolta affumicatii vengono 
aggiunii interi o in polverein 
sugrii, intingoli e zuppe per dare 
I 'aroma del mare . Oggi anche nei 
paesi dorighe questo genere di 
ingredient! sla lasdando il posto 
a preparati aromatic! prodotti 
dalle Industrie. I tailandesi ne 
consumano una varieta in pasta, 
di odore molto intense, gia pronto 
per ruso chiamata blachan o kapi, 
i filippini bagoong alamang. 


NOCI DI COLA 

Cola acuminata 

Si tratta in realta non di vere noci 


> segue 



agave desertica, I pani sono piatti e non lievitari, spesso 
semplici gallette> cotte sotto sabbia e eenere, come fan no 
i berberi tun is ini oppure su semplici placche metal liche 
arrovcntate. L uomo convive c combattc ogni giorno con 
I 1 ambience. Tutto cib che lo circonda vienc sfruttato a I 
100% delle sue propriety fimzionali: un coper cone usato 


Lc stupendc 
architecture 
natural! del Lago 
Abbe dal latD di 
Gibuti. II lago -si 
trova in un area 
dove tre placche 
tettoniche si stall no 
aliontanando. 


di camion diventa una sacca per conservare e eras por tare 


Facqua, FArgania spinosa una barnera naturale per con- 


trastare Favanzata del deserto, una pianta preziosissima per 


il suo olio benefico (Atgan) in cucina e per la cosmesi, un 
alimento c riparo per lc gmggi chc si nutrono del suoi rami. 


PESCI ESSICCATI 

11 pescatD essiccato e spesso 
affumicato e considerate un 
ingredients essenziale in ogni 
dispense tailandese e africana 
ed £ uno dei pochi che 
si oonservano senza bisogno 
di refrigerazione, nonostante 
le temperature tropical. I pesci 
gatto, le razze e altre varieta 
minori vengono prima essiccati 
al sole poi affumicati, per ottenere 
il sapors apprezzato in molte 
cucine dell'Africa occidentale. 


SAUCE GRAINE 

Ottenuta dalla lavorazione dei 
frutti di palma e tipica dell'Africa 
occidentale, della regions delle 
forests, dove crescono da secoli le 
palmeselvatiche. Viene cucinata 
insieme allecami di manzoo 
montone, aromatizzata oon 
polvere di gamberi secchi, pesce 
affumicato, granchi o lumache. 

VINO DI PALMA 

La palma rappresenta I'albeno 
della vita nei villaggi africani, fra 


gli innumerevdi prodotti che 
se ne ricavano.il palm wine 
e il piu curioso. Prima di stapparfo 
occorre refrigerarlo ed effettuare 
un “remuage" per smuovere 
il sedimento. Non aspettatevi 
il sapors del vino alFassaggio: 
il suo gusto ricorda piuttosto 
quelled! una bibita acidula 
e lievemente alcolica. Purtroppo 
le version! in bottiglSa per 
resportaziona prevedono I’uso 
conservante del sodio benzoato 
che altera il gusto della bevanda. 
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La manlgca, quasi 
sconosciuita nella cuiUura 
gastronomic^ Occident ale, 
k mol to utlllzzata 
neir America centre 
meridionals e in Africa. 

Al sco successo hart no 
oantrlbultck diversl fattnrl; 
mnanzitutto la capacity 
del tubero ad adattarsi 
a climi e terreni diversi, 
la reslstenza e, 
nor ultima, la sua 
riccfoezza in carboidrati, 
che ne fa un’lmportaxite 
fonte di allmentazicne. 




Cereali, tuberi a i loro 
derivati banco sapor i 
sentplicl che si prestano 
ad acccmpagnamentl 
con ghiotti intingoli a 
base di ertaggi, pescc e, 
di re cento, con lo sviluppo 
e il crescents benessere, 
anchc sempre piu came. 
Mon manca quasi mai 
II tocco piccante del 
peperoncini, di cui 
csistono intnitc varieta 
nei diversi angoli 
del mondo, 


Ciotola Rina Menardi, 
piano Laminam. 
Indiirizzi a pagina 6 


OSSCBUGO 


CLUSTER CEREALI E TUBERI 


PATATE, MANIOCA, MAIS & CO SONO ALIMENTI 
ANTICHI E MODERN 1SSIM1, ESSENZIALI PER 
GRAN PARTE DELLA POPOLAZIONE MONDIALE 


I] Cluster di Expo 2015 dedicato ai 
Tuberi e ai Cereal! ospita Bolivia, 
Congo, Haiti, Mozambico, Togo e 
Zimbabwe, Cawenieristico padiglio- 
ne permetteri ai visitatori di scopri- 
re uneccezionale ricchtrzza di specie, 
Offrira cost tin assagglo di quella biodi- 
versity che rap p resen ta una ricchezza da 


proreggere e salvaguardare per il nostro 
pian eta. Scoprirete cosl che il grano sta al 
Mediterraneo, come il mats all’ America 
latina, il riso all’ Asia e il miglioal ! : "Africa 
e che da ciascuno di quest i cereal! l ? uomo 
ha tratto il sue sostentamento fin dalla 
preistoria, trasformandoli in farine, Im- 
pasti, pani ma anche in birra e vodka. 

> segue a pag. 130 




Una colonia di fenicotteri 
vive jtidUnirbata sulla 
Laguna Canapa> un 
incontaminato lago salato 
nella montagna boliviano 


antiche variety grano, avena, riso, or;zo, segale, mais e 
sorgo, si stanno afFacciando sul mereaEO mternazionale 
i cereali detTAfrica sub sahariana, come il teff o il fonio 
o prodotti provenienti dalla regione andina, quail per 
esempio la qulnoa e L’amaranto, in diverse variety come 
la kiwicha, alcuni considerate dei superfood per le loro 
proprietk preventive o curative, 

> segue a pag, 133 



MAIS 


CEREALI, TUBERI 
E DINTORNI 

FONIO 

Manna dei pasted africani 
dell'antica etnia Peul, oggi 
present! in diverse region i dei 
[rondo, viene cbiamato con nomi 
differenti: fundi, founie, fuma. 11 
fonio e un tipo di cereale molto 
leggero, dalle palline minuscole 
color giallo-grigio. Lo si coltiva nei 
paesi dell' Africa occidental©, dove 
cresce lontano dalla zona delle 


foreste, preferisce infatti i terreni 
aridi. I granellini di fonio vengooo 
lavati accuratamente e reidratati 
prima della preparazione del fonio 
bassari, un cuscus del Senegal 
orientals e della Guinea con 
came, verdure e pasta d'arachidi. 

MAIS 

Bastera sapere che le cMIta 
precolombiane pensavano 
che Tuomo ‘discendeva 11 dalla 
pannocchia di mais per renders! 
conto delUmportanza millenaria 


che questo ingredient© di origins 
sudamericana ha avuto nel corso 
del tempo, Di mais (milhoper I 
brasilianO ne esistono decine e 
decine di varieta differenti tra loro 
per colore, dimensione e sapore. 
Nellaoicina latinoamericana 
ha un ruolo fondamenlale e 
per questo se ne trovano imolti 
tipi. ISIelle tradizioni africane 
esistono anche bevande a base 
di germogli di mais o di chicchi 
tostati, come il pitc nigeriano 
o la chicha morada peruviana. 


> segue 



SOPA DE MAN! (BOLIVIA) 
ZlIPPA Dl ARACHIDI 


PER 4 PERSONS 

6 ossobuchi (1 kg circa totals) - 6 potato - 1 grossa 
carota - 1/2 tazza di piselli {anche surgelati] - 1/2 tazza 
di f ave fresch e {anche surgelate) - 1 tazza di arachidi 
crude, s pel late fnei negozi etnici) - 2,5 1 di brodo leggero 
di came - 1 cipolla rossa - 2 spicchi d’aglio - 2 pomodori 
maturi da sugo - 1 cucchiaino di cumino in polvere 
- 1 cucchiaio di origano - 1 cucchiaio di prezzemolo 
tritato - 1 cucchiaio abbondante di peperoncino 
aji amarillo tritato « 1/4 di tazza di olio di semi - sale 

1 Pmllate le arachidi crude con 1/2 litre d'acqua fine 
a ottenere un composto completamente liquido, simile 


a un latte di mandorle. Sbucciale i pomodori e tagliateli a 
cubetti. Mondate cipolla, carota e aglio e tritateli finemente> 

• 2 Sistemate la came in una pen tola capace con il brodo, 
portate a ebollizione, regolate di sale, unite i pomodori, il trito 
di verdure, il cumino, I'origano e I 'aji amarillo saltato in padella 
nelTolio di semi. Aggiungete il latte di arachidi e proseguite 
la cottura per circa 50 minuti, fin quando la came sara tenera. 
Urirte le patate tagliate in quart), letave e i piselli e togliete 
dal fuoco dopo 20 minuti o quando queste saranno cotte. 
Spolverizzate di prezzemolo e servite. 

FACILE 

Pieparazione 20 minuti < Cottura 70 minuti 
660 Cal/porzione 




MAlQNf AISE D AVOCAT ET MAIS (CONGO) 
MAIONESE 01 AVOCADO E MAIS 


Piatto e ciotnla Catarina von 
Weiss, tovagliolo 
Society Urrtonta, runner 
Tessitura Telerle To scans 
Indirizzi a pagina 6 


PER 4 PER SO HE 


2 avocado maturi - 300 g di mais in scatola, bon 
sgocctolato - 250 g di maionese - 2-3 cucchiai di senape 
- mezza cipolla rossa tritata - pepenoncino - sale 
jper le chips di paltano; 2 banane platano giafle e moito 
mature - 2 banane platano verdi - olio di semi per 
friggere - sale 


1 Scavale la pel pa degli avocado e schiacciatela 
con una forchetta in modo da ottepere unacrfxna, 
non Iroppo omogenea. Unite lU^enape e la maionese, 

il mais e la cipolla tritata, ilj^peroncino a non del le e salate. 

M escalate bene e passes in frtgorifero, 

2 Intanto preparative chips. Sbucciate Ip banane, 
eliminando le estnemt& con un cottello. Tagliatele a rcndelle 
ellittiche spessecirca 1/2 cm. Friggete in abbcndante olio 

di semi ben catfdo finche saranno donate. Salate e servite con 
la majones&ai avocado. 



(S | yt 


MEDIA 





> segue da pag, 130 

In mold paesi delFAfrica subsahariana, esistono diversi 
piatti unid rieonducibili al cuscus, rcalizzati con ccrcali 
africani o tuber i, che si accompagnano coil verdure, came 
o pesce. In Senegal, per la rlcetta del till ere bassi salt£ si 
utilizza il miglio, mentre in Camerun il cuscus si prepara 
con la farina di mais bianco, in Costa d'Avorio, dove 
si chiama attieke, con la farina di manioca* 11 limite di 
diflftisione verso Orietite del cuscus come piatto tradizio- 
nale il Golfo della Sirte in Libia, mentre nella penis ola 
arabica non esiste alcun piatto ricondudbile alia ricetta 
nord afrtcana. Le popolazioni berbere del nord -Africa 
avrebbero eredirato dalla cultura africana e non da quella 
araba la tradizione del piatto unico, utilizzando qui il 
cereale mediterraneo per definizione; il grano* 

Le patate, invece, sorio I’alimetito basedelle popolazioni 
andine che le consumano per mille preparation!, fresche, 
essiccate (papa seca) o disidratate (chufio), con tecniche 
antichissime come quelle delle comunita Quechua e 
Aymara e, insieme ai fagioli, al mats e ai pomodori, rap- 
presentano, ale uni tra gl i ingredienti del Nuevo Mundo 
piu importanti della nosrra cucitia* 

> segue a png. 137 
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Il torso di un Fiume 
attraverso La foresta pluvial? 
nella Repubblica del Congo. 


MIGLIO 

il miglio sta alFAfrica come i( 
mais sta al sud America: quests 
6 in sintesi la formula migliore 
per descrivere Fimportante ruolo 
che quests prodotto svolge 
n el Fali mentazione di base 
delle popolazioni dell'areasub 
sahariana, Con la farina di miglio 
i Bambana, popolo guerriero del 
Burkina Faso, eonfezionano la 
pasta di to, consumata anche 
in Mali, Togo e Costa d'Avorio. 
L'etnia Naudi originaria del Kenya 


orientals si nutre di on pane non 
lievitato a base di miglio. 

QUINOA 

II centre piu importante 
di produzione di questo cereale 
di origins andina si trova nella 
citta mineraria di Oruro, 
in Bolivia a 3700 mstii d’attezzal 
Laquiroaeunalimento 
di grande importanza dall'elevato 
paters nutritive, consumatofin 
dairantichita dalle popolazioni 
degli attiplani della cordigliera 


delie Ande. Giunto in Occidents 
attraverso la rets delle agenzie 
che praticano il commerclo 
equosolidale, non ha ancora molti 
estimator^ probabilmente 
a causa della scarsa infonmazione 
che regna intomo al prodotto 
eaisuoi usi in cucina. 

ATTIEKE 

Ladominazione araba si 
estendeva Ino ai paesi dell 'Africa 
sub sabariana, non deve stupire 
quindl se le diverse etnie africane 


hanno adottato la semoia bertiera 
adattandola ai propri gusli e 
neinterpretandola in base alia 
disponibilita delle materie prime 
del territory II cuscus della Costa 
d'Avorio si chiama attieke e viene 
nealizzato con farina di manioca. 

II gusto leggernnente acidulo della 
versions avoriana, disponibile 
in scatola e talvolta prodotto 
artigianaJmente dalle botteghe 
afnicane si serve in con il ragu di 
sauce grains (vedi a pag, 128), 
came o pesce e verdure. 


> segue 




Supra: le suggestive 
spiagge del 
Mozambico, 

Qui aecanto: 
un gruppo di giovani 
donne in costume 
tradition ale nello 
statu di Bahia 
in Brasile* 


ARACHIDI 

Le arachidi crescono sotto terra, 
protette al'intemo di un guscio 
coriaceo. Originals del Messico, 
dove venivano coltivate gia in 
era pre-colombiana, vennem 
introdotte in Europa dagli 
spagnoll. Esportate in Africa 
durante il periodo colonialists 
si sono pefettamerrte adattate 
al clima del continente nero, 
tant'e che oggi il Senegal £ 
il prime produttore al mondo 
di questo tubero che piace a 



grandi e piccini. Le arachidi 
sono commemente impiegate 
nella cucina tradizionale del 
west Africa, per preparare 
ghiotti stufati (mate); gli oriental i 
preferiscono gustame i semi 
tostatl e triturati per aromatizzare 
saise e zuppe, cosi come nella 
regione andina. 

IGNAME 

Dtscorea alata 

Di questo grossofubero 
rampicante di Gripe africana 


eistono diverse varieta che vanno 
consumate bollite, gratinate, 
fritte o ridcrtte in pure a causa 
di un componente che pud 
rivelarsi tossico alio stato 
naturale. L'igname puo essere 
considerate un sostituto del pane 
o un ottirnoaccompagnamento 
di molti piatti unici africani. 

Per il suo sapore di base 
sostanzialmente neutro, si 
accosta molto bene a sughi 
aromatici e intingoli anche 
molto piccanti. * 
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FUFU DE MAN I OCA (CONGO) 

POLENTA Dl MANIOCA CON GOMBO STUFATO 


PER 4 PERSONS 

SOO g di farina di manioca 

per lo stufato di gombo: 300 g di gombo (o ocra) 

- 150 g di pomodori pelati - 1 cipolla - 2 spicchi 
d'aglio >1/4 di peperoncino cani [habanero] 

- olio di semi di aradhidi - sale 

< 1 Portate a ebollizione 1 Irtro d'acqua, conservandone 
un terzo a parte. Versate la farina a pioggia nei 2/3 di acqua 
bollente rimanente e mescolate bene e senza sosta, per 
eliminare i grumi, come fareste per una comune polenta. 
Versate i'aequa rimanente, senza mai smettere di mescolare, 
fino a ottenene un composto liscio e omogeneo. 


Cuocete la polenta di manioca su fuoco basso, sempre 
mescolando, per circa 1 5 minuti. 

• 2 Sbucciate la ripcHa, riscaldate I 'olio di arachidi in 
un tegame e fatevi saltare la cipolla tagliata in julienne 
con I'aglio e il peperoncino tritati. Aggiungete quindi i 
pomodori pelati e il gombo, tagliato a grosse rondelle. 
Aggie state di saie, mescolate delicatamente, cop rite 
e lasciate andare a fuoco medio per circa 1 5 minuti. 
Servite il fufu di manioca con lo stufato. 

MEDIA 

Preparazione 20 minuti I Cottura 30 minuti 
« 200 Cal/porzione 



Runner Tessitura 
Telerie Toscane, tovagliolo 
Society Li memo piatto Villa 
Collection Denmark. 
Indirizzi a pagina 6 
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JICAMA 

Pacftyrhizus angulatus 

Originaria del Messico, la jicama 
6 iD tubercolo di una planta 
rampicante, II nome deriva 
dalla civilft Atzeca, dove era 
consumaia dagii indigeni con 
II nome di xicomalt Fu solo nel 
XVII secolo che gli esploratori 
spagnoii Tesportanono nelle 
Rlippine e da qui si diffuse nolle 
isole de Pacifico e la Asia. Ricca 
di polassio si mangia cruda, in 
insalata o saltata nel wok. 


MAN IOC A 

Manihot esculents 

Originario del Brasile il tubero 
della manioca deve il suo nome 
all’antica denominazione in lingua 
tupii manioch. La scoiza rugosa, 
spesso trattata con parafina 
per impedire la disidratazione 
del prodotto, ricopre la polpa 
biancastra della radlce di questa 
euforbiacea, La manioca viene 
consumata ddpo essere state 
sbuociata bollita, ridotta in pure o 
frrtta sotto forma di bastoncini o 


chips. Gli schiavi africani portati 
in Sudannerica ne apprezzarono 
ben presto le qualita 
e per questo motive si diffuse 
nel continente nero diventando 
un alimento base per molte 
popolazioni, 

PATATA DOLCE 

tpomoea batatas 

La coltivazione dl questo tubero t 
originario dei climi tropicali, si 
e oggi diffusa anche in Europa. 
La pofpa dolce e leggermenfe 


farinosa ha un sapore che 
si colloca a mete strada tra 
quello della patata comune e 
la castagna, Ricca di viiamine 
e sali mineraii la patata dolce 
rappresenta unimportant^ 
ingredients delle cucine africane 
ecaraibiche per la sua facile 
digeribilita e il notevole apporto di 
sostanze nutritive ed energetiche. 
II suo uso aiimentare e identico 
a quello della patata, ma trova 
anche notevoli applicazioni nella 
preparazione di dolci e pani. 
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La riserva naturals del! Pareo nation ale 
Hwange in Zimbabwe* Accanto: le cascate 
Victoria tra Zimbabwe e Mozambico. 


> segue da pug 133 

Cibo povero per elezione, le patate harmo sfamato intere 
popolazioni, aiutando a superare guerre e carestie- Non 
e un caso se nella regione andina si celebra il rito della 
Pacbamama, un'atuichissima cerimonia di ringraziamen- 
to della Madre Terra. 1 eampesinos che lianno Iavorato 
itisieme nella raccoka dci tuberi e dei cereal i, rendono 
omaggio alia dea della fertility seppellendo nel suo 
ventre, in una buca scavara nel terreno e riscaldata con 
pietre arroventate, una porzione dei frutti del raccoko. 
Le diverse varieta di tuberi, le spighe di mais, vengono 
cosl cue in ate nella buca, ricoperta con foglie di banano e 
terra. Segue un ban che t to conviviale, dove i camped no$ 
consumano insieme i frutti del loro lavoro e seppell is co- 
no nella buca^, sot to forma di ricompensa (el pago de la 
tierra) un pentola di terracotta (olla de barro), con un 
assaggio di ogni ingrediente per la Pachamama. 

> segue a pag. 138 


TARO 

Gotocasia esculents 

Originari delfAsia tropicale 
a tuberi dei taro si cortivano 
da millennf in tutte le regioni 
calde del globe. Alio state 
naturale il taro puo risultare 
tessico per I'alto contenuto 
di cristalli di ossalato cine pud 
provocare irrilazioni alle muoose, 
bisogna quindi evitare il contatto 
con gli occhi. Ed & sempre 
necessario cuocerlo prima 
di oonsumarto. 


S AKA S AKA 
Manihot escuienta 

Ndole, lalo, bredes, calaloo.., 
sono decine le piante tropicali 
commestibili consumate in 
Africa, ma le saka saka o foglie 
di manioca sonotra le preterite. 
Le foglie giovani vengono 
usate come gli spinaeL lessate 
e cordite con cipolla e pesce 
essiccato, sbriciolato. In alcuni 
periods deli'anno e possibile 
trovarie fresehe, vendute sfvjse 
nei negozi di prodotti africani 


ed esposte in grosse ceste di 
bambu, fuori stagione possono 
venire acquistate surgelate, 

I tailandesi ne consumano anche 
una varieta in pasta, dall'odore 
molto intense, gia pranta per 
1'uso chiamata blachan o kapi, i 
filippini bagoong alamang. 

Yett 

Cymbiumsp. 

Lo yett e un grosso mollusco 
che viene lasciato terms ntare 
ed essiccare sulle spiagge 


in mode artigianale dai pescatori 
senegalesi. II procedimento 
prevede diverse operazioni: 
prima il mollusco viene estratto 
dal suo guscio, poi e interrato 
per farlo frollare, quindi lavato 
con acqua di mare, e, infine, 
lasciato fermentare ed essiccare 
ali'aria, Di solito e utilizzato per 
aromafeare piatti caratteristici 
della culture gastronomica 
senegalese (soupe kandia, 
thieboudjenne), ai quali 
conferisce aroma di mare. 
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talogaio oltre 4,ooo varied di patate, senza contare le diverse 
tipologie di mberi original! del Sudamerica e delFAfrica. 
Qmosando nei food shop africani e larinoamericani delle 
nosme citta oltre alle patate troviamo oggi decine di tubed 
dai nomi e dalle forme bizzarre; oca, olluco, maca, camote, 
yacon, mashua, achira, jicama, macabo, igname, manioca. 
Alcuni vengono coltivati con mocesso nelle nostrc campa- 
gnej specie in montagna, oIFrendo la possibility di scoprire 
e sperimenrare nuovi piatri e sapor! . Qualcosa del genere era 
successo con le patate dopo la scoperta ddF America: ci6 che 


Uirimmagine del 
mercata della frutta 
a Lomd, capitals 
del Togo, siluata 
nella regione 
marittima dcllo 
stato dell* Africa 
occi den tale 


consideriamo tradizione un tempo si chiamava innovazione. 


Baobab 

Adansonia digitate 

II Baobab sta alia savana africana 
come le palme da cocco stanno 
alle spiagge earaibiche; dalla sua 
pianta si ottengono molti aliment!. 
Dalle sue foglie seccate e ridotte 
in polvere si ottiene il lab, che e 
aggiunto alia farina di miglio o 
nelle salse per i cuscus dell' Africa 
sub sahariana. II lalo £ ricco di 
proteine e mineral] (calcic, feme., 
potassio, magnesia manganese, 
fosforo, zinco) e per questo 


e considerate un ingrediente 
ricostituente, Con le foglie si 
preparano anche tisane curative, 
astringent! efebbrifughe, 

II sue frutta dal gusto acidulo e 
ricco di viamina B1 e 0 e contiene 
il doppio di calcio rispetto al latte, 
Dalla sua polpa si ricava una 
bevanda linfrescante: il bouye., 
dai suoi semi un olio alimentare 
e un sunogato del caffe, se 
vengono tostati. Le radici giovani 
sono note e apprezzate come 
asparagi africani. 


Netetou 

Parkiasp. 

Conosciulo anche come 
Soumbalain Guinea eMail, 
Dadawa o Iru in Nigeria, si trova 
su tutti i mercati delTAfiica 
occidentale. II netetou proviene 
dalla fermentazione dei bacceili 
della Parkiasp., unarbusto 
leguminosa, Ingrediente 
importante della cucina africana, 
puo essere considerato come 
un dado naturale. Un tempo 
selvatico, oggi e coltivato, 
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II riso ere sen s ulla terra 
da circa 12. DOG annl. 
Gggll versatill chteehl 
si of ten go no 
prevale ntemente 
dairOryza sativa, 
pianta erbacea delie 
Graminaceae. Coltivatc 
in 113 paesi al mondo 
esine in diverse variants 
La piu com uni so no: 
Jndica, tipica dei climi 
tropical), e Japonka, che 
si svilcppa nek climi 
temps rati. 




Molto usato nella cultura 
gastronomies dcll'Asia 
meridionals, kl rise 
u lutiroso ha chicco Mno 
bianco opaco allungatc. 
che con la ccttura diventa 
appieciCDso, per I'alto 
contenno di amido. 
Nnnostante il nome, che 
pub trarre in in g an no, non 
contkene glutlne. I chkccbl, 
lessati lino a quando 
assorts no I'acqua in cui 
sono immersi, si usano 
per preparazioni dolei e 
salate. Da quests rise si 
produce anchc una farina. 


Clotcla Rina Menard I, 
piano Laminam. 
Indirizzi a pagina 6 


CLUSTER RISO 


ALIMENTO ESSENZIALE PER CIRCA META 
DELLA POPOLAZIONE MONDIALE, HA 
ANCHE VALORE CULTURALE E RELIGIOSO 




cura di Livia Fagetli, test) e ricette di Vittorio Castellan!, tot 
Scoccimarro, styling dk Stefan i a Aledi, in cucina Alessandra Avaltone 


Felice 


Per la sua incredihile importsmza neH’aJb 
tnentazjone iimana, il riso h considerate 
lino del principal! aliment! del pianeta. In 
Asia, dove se ne consumano circa 100 kg 
l anno pro capite, Influenza la vita quoti- 
diana, le feste, le tradizioni, il linguaggio. 
Quando un thailandese invita un ospite 
a pranzo o a cena lo fa dicendoFVieni 
a mangiare il riso?” In Giapponc poi; il 


termine gohan ha il doppio significato 
di riso c cibo. Al riso so no dedicate al- 
cune delle celebrazioni pill important! 
di tutta PAsia; alcune come il Pongal 
indianoj che coincide con la stagione 
della raccolra del riso, coinvolgono I in- 
ters popolazione femminile di un Paese 
con ofFerte votive nei templi e riti che 
vedono il riso come protagonista. 
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In Cina la cerimonia funebre prevede che di fronte alia 
foto del defunto venga sistemata una dotola di riso in 
bianco con le bacchette conficcate in verticale, per questo 
motivo sistemane i chops tick in questo modo a tavola & 
considerate un gesto di malaugurio. 

II 90% della produzione mondiale di riso awiene in Asia, 
specie in Cina e India, La superfide globale di coltivazione 
di questa graminacea supera 1 1,5 miliardi di ettari, pari 
a un decimo della super fide del pianeta adibita alTagrL 
coltura! Se le categoric di riso sono solo quattro: indica* 


La facciata del palazzo Ahasan 

Maim! a Dhaka in B&ndadesch. * septe a p a g- 142 

In alto: pesca tradition ale nel lago 
Inlle in Birmania, 


IL GHIOTTO 
MOMDO DEL RISO 

BANK TRANG 

Fogili di carta di riso di forma 
circolare, sottili e frasparenti, 
vengono impiegati nella cucina 
vietnamita per preparare 
gli involtini. Prima delfuso 
vanno ammorbiditi lasciandoii 
perqualcheminutotra due 
canovacci umidL Si vendono 
in confezioni sigiliate e si 
conservano per molto tempo, 


PASTA FRESCA DI RISO 

Dette in Cina ne fen f hor fun, 
in Thailandia sen yai, in 
Vietnam banh pho, sono 
Litilizzate per preparare piatti 
di fettuccine di riso, 

Si presentano sotto forma 
di confezioni di pasta fresca 
di farina di riso stesae 
ripiegata in panetti pronti 
per l r uso dai quali si ricavano 
gustose fettuccine da saltare 
nel wok o da servire nelle 
zuppe, I Vietnam iti !e servono 


per colazione nel pho e li 
usano per preparare la zuppa 
aromatica di came e verdure. 
Per la cotlura, si immergono 
i fogli di pasta della larghezza 
desiderata per qualche istante 
in acqua bollente, quindi 
si sgocciolano e sciacquano 
sotto I'aoqua corrente, 

RICE STICKS 

Le tagliatelline di farina di riso 
si chiamano in Cina gan he fen 
oganhor fun, in Thailandia 


sen lek e jantaboon, in Vietnam 
su thieu. Si tratta di una varieta 
di tagliatelline traslucide 
di farina di riso usate 
soprattutto nellta cucina 
tailandese e in quella 
vietnamita. Una volta cotte 
rimangono leggermente al 
dentee per questo si usano 
preferibilmente "saltate'L 
Per cuocerle si immergono 
semplicemente per 3-5 minuti 
in acqua bollente prima di 
scolarle sotto I'aoqua corrente. 
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KAONEO MAMUNG (LAOS) 

RISO GLUTINOSO AL MANGO E LATTE Dl COCCO 

PER 4 PERSONS 

2DO g di riso glutinoso (sticky rice) - 250 ml di latte 
di cocco in lattina - 100 g di zuccheru di pafma 
- 1 mango mature - 1 cucchlaino di sale 


1 Lavate il rise sotto Tacqua corrente per eliminare 
I’eccesso di ami do. Sistematelo in una casseruola, 
coprendolo con 240 ml di acqua fredda (a ogni parte 
di rise devono cerrispondere 1 ,2 parti di acqua). 

2 Cuocete coperto a fiamma altafinche inizia a boll ire, 
senza mat mescolare. Abbas sate il fuoco al minimo 

e proseguite la cottura finch e tutta r acqua sara 
assorbita {died minuti circa). 

3 Mel frattempo sciogiete lo zucchero di palma con 

il latte di cocco e il sale. Quando il rise sara cotta, versate 
la salsa dl cocco in superftcie, conservandone quattro 
cuochiaiate. Lasciate liposare il riso per died minuti, 
coperto, finche il latte di cocco sara assorbito. Setvrte 
caldo con il mango a cubetti, completando con il latte 
di cocco tenuto da parte. 




FACILE 

Preparazione 15 minuti 
51 0 Cal/porzione 

‘rr-i ■ 


Cottura 15 minuti 




Ciotole Rina Menardi. 
tovaglia 8 tovaglrolo Socycty 
Llmonta, piano Laminam, 
indiriizi a pagina 6 



VERMICELLI DI RISO 


GERMOGLi DI S0IA 


VERMICELLI DI RISO 

In Gina si chiamano mi fen, 
mai fun, nelle Filippine pancit 
bihoon in Thailandia sono bahn 
hoi: i vermicelli di rise sono 
on ingrediente fondamentale 
delle cucine asiatiche, molto 
diffuse per la facilitae la 
versatility del sue uso 
in cucina, Dal colore traslucido 
e dalla consistenza elastica 
litroviamo negli involtini 
primavera, saltati insieme 
alls verdure in molte 


preparaaoni oppure usati 
in brodo nelle zuppe. 

Per poterli saltare, e necessario 
versaresui vermicelli 
abbondante acqua bollente 
e, quindi, lasciarli riposare 
per circa 6-7 minuti prima 
di scolarli e sciacquarli sotto 
Pacqua corrente. Per le zuppe 
sara sufficients aggiungerli 
all ultimo: chiedono al massimo 
una cottura di un paio di minuti. 
Sono un ingrediente comune 
anchesul mercato italiano. 
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BANH TRAMG 


NOUC MAM 


Un gruppo di monaci buddisti 
durante nun etrimonia nella citti 
di Luang Pjrabatig, ncl Laos 
centra set ten trio rule- 


> segue da pag 140 

japonica, aromatico e glutinoso, F International Rice 
Research Institute (IRRI) delle Filippine ne ha classifi- 
cate circa 1 00.000 diverse varied. II Pacse che vattta la 
maggior biodiversity di questo ccrealc rimane comunquc 
la l hail andia con oltre 3.500 culrivar, men tre il miglior 
riso al mondo vinci to re del World Best Rice delle ultime 
tre ediziotii e il white gold della Cambogia, uno dei 
Paesi ospiti del Cluster Riso a Expo Milano 2015 con 
Bangladesh, Sierra Leone, Myanmar (Birmania) e Laos. 


-> segue a bag 144 

Una delle pone di accesso al site 
archeobieico di Anker, vicino alia 
citta di Siem Reap in Cambogia. 


ACET0 DI RISO 

In cinese I’aceto di riso 
bianco e bai cu, quello nero 
hai cli e jap, su. IL’uso di 
questo ingredients e molto 
importante nelle cucine cinesi 
e giapponesi, dove viene pero 
utilizzato esclusivamente quello 
a base di riso in alternate 
a quello di vino, tipico 
deila regione mediterranea. 

I giapponesi ne producono 
una varieta dolce (su) e leggera 
che serve per condire 11 riso 


del sushi. Nei supermercati 
cinesi se ne trovano tre varieta: 
bianco (bai cu), dal sapore 
leggero e delicate, ideals 
per i cibi agrodolci; nero 
(hai cu) dal sapore pieno ma 
blando, ideale per stufati, 
pasta saltata e salse; rosso dal 
sapore dolce e speziato., ottimo 
per salsine usate per il pesce. 

MHN 

Questo vino dolce di rise dal 
colore ambrato viene utilizzato 


come ing redie nte nella cucina 
giapponese e non come 
bevanda. 11 mirin va aggiunto 
ai cibi a piccole dosi (qualche 
cucchiaino e sufficients); specie 
nelle grigliate, per conferire un 
sapore dolciastro agli aliment!. 
Viene comunemente venduto 
nei negozi di prodotti asiatici 
e nei supermercati di 
macrobiotica in bottiglie da 
300-600 ml. In sua assenza 
pud venire sostituito nelle ricette 
da unasoluzione di 1 cucchiaio 


di sake nella quale si scioglie 
1 cucchiaino di zucehero, 

BANH TRANG 

Sfoglie di riso orig inane nei nord 
del Vietnam, oommercializzate 
con nomi diverse rice paper 
wrappers, rice crepes, rice 
wafers o nem wrappers sono 
ingredienti base della cucina 
vietnamita, per involtini (nem), 
ripieni di earn!, verdure o pesce, 
al naturate, fritti, alfomo 
oppure al vapore. 
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GDI CUON (VI ETN AM- CAM BOG I A) 

INVOLTINI Dl VERDURE E GAMBERI IN GARTA Dl RISO 


Tovaglia e americana 
Society Limomta, 
piatto e ciololina 
Broste Copenhagen. 
Indirizzf a pagina 6 


PER 4 PERSONE 

12 gallette di riso (banh trang) - 150 g dl code 
di gambero - 100 g di germogli di soia 

- 50 g di vermicelli di riso - 1 grossa carota 
- 1 cetriolo - 4 duff! di menta 

- 4 fog lie di lattuga 
per la salsa; 3 cucchiai di salsa 
di pesce nuoc mam (nei negozi 
di speciality etniche} - 1/2 
pepetoncino rosso thai 
- 1 cucchiaio di zucchero 

- II succo di mezzo lime 
- 1 cucchiaio di carota 
a fiammifera - 1/2 spicchio 
d’agfio 

1 Scottate le code di gambero 
in abbondante acqua salata 
finche diventeranno rosa 
e privatele del guscio. 

Scottate anche i vermicelli 
per 2-3 minuti e scolateii 
bene d all' acqua in eccesso. 

P re pa rate quindi le verdure: 
tagliate la carota e i( cetriolo 
a fiammifero, lavate e scolate 
le foglie di lattuga e la menta 
e spezzettatele finemente, 
sciacquate i germogli* 

2 Pneparate la salsa 
sciogiiendo to zucchero in 3 
cucchiai di acqua, insaporite 
con il succo di lime e la salsa 
di pesce. Tagliate il 
peperoncino a rondel line 
sottili, unitelo alia salsa 
insieme aJPagl io tritato 
e alia carota a fiammifero, 

3 Bagnate le gallette di riso 
passandole velocemente 
nell’acqua una per una, 
asciugando con un panno 
di cotone putito I 1 eccesso 
d' acqua; quando la galletta 
sara ammorbidita fanciteia 
distribuendo all' intern o le 
verdure, i gamberi e gli spaghetti, 

Aarotolate quindi Finvdtino 
a forma di sigaro 
a inzuppatelo subito dope 
nelia salsa nuoc mam 
cham nguyen chat. 

MEDIA 

Preparazione 30 minuti 

Cottura 5 minuti 

895 Cal/porzione 








*3- 







Due fanciulle 
raccokutin find 
nelle acque 
davanti alle 
rovine di Afikor, 
a Stem Reap in 
Cambogia. 
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11 riso ha permesso a moke popolazioni del pianeta di 
fronceggiajre la carenza di cibo e le caresrie. t il case del 
Senegal, che a causa dello sviluppo delle monocolture di 
arachidi nel periodo col on Sale vide sconvolgere Tasserto 
del l agdcolt lira di sussistenza dei suoi villaggi, Furom? 
i Frances! , responsabili dello sfruttamento itttensivo dei 
terreni, a trovare un rimed! o alia cares tia, destinando 
al Senegal gl! scant della produzione di riso long grain 


delrindocina. La brisure di riso (broken rice), un tempo 
usata come mangime animate, salvo il paese daila fame e 
txovo una cos) importante accoglienza da diventare nel 
tempo ringrediente principc del piatto nazionalc il thibou- 
dienne, la “paella” senegalese. Nonostante le varieti di riso 
presenti al mondo die differiseono per forma, consisten^a, 
colore e aroma siano cost numerose, quelle che si possono 
trovare comunemente in commercio rappresentano solo 
una minuscola parte delle specie derta Oryza sativa* 


SAKE 

II sak£ viene utilizzato 
i ndiffere nte mente come 
ingredient© e come bevanda 
nella cucina giapponese; 

6 probabilmente la bibita 
piii arnica del paese del Sol 
Levante. Esistono molte 
leggende che narrano 
le origin! e le virtjji di questo vino 
di riso, e il sue ruolo socials 
&di estrema important. 

Basti pensareche nel 
matrlrranio celebrate 


secondo il rito Shinto, 
e lo scambio dei bicchieri 
di sake tra i novelli sposi 
che sancisce la natura 
del vincolo coniugale. 

II sapore del sake e talmente 
caratteristico da rendeme 
impossibile il paragons 
con altre bevanda. II sake 
va conservato in un luogo 
fresco eal riparo daila luce. 
Unavolta aperta la bottiglla, 
convieneconsumarlo 
velocemente. 


MOCHI 

Questo dolcetto a base 
di riso glutinoso, 

6 una speciality giapponese 
daila particolare consistenza 
placevolmente gommosa, 
molto apprezzata, soprattutto 
durante il capodanno. 

Ancora oggi in alcune 
rare occasion! viene preparato 
in modocerimoniale 
(mochitsuki) martellando 
con una mazza (kine) i chicchi 
cotti di una particolare variety 


di riso glutinoso (mochigome), 
all'interno di un motlaio 
di legno (usu). Ilcomposto 
omogeneo che si ottiene viene 
poi lavorato in diverse forme, 
taglie e colori per essere farcilo 
con ripieni dolci. 
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SPECIALE EXPO 2015 


mender 


9 gioroate ad tngresso grafuito per scoprire i Cluster di Expo Milano 2015 

Location d'ettezione il ristorante Un Posto a Milano, 
situate alt mterno di Cascina Cuccagna. 

Conferenze, showcooktng e degustazioni con g Li Chef di Sale&Pepe, 
g Li Ambassador di Expo Milano 2015, persona ggi famosi 
e Vittorio Castellan i, in arte Chef Kumale. 
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UNA GIORNATAAL LAGO 

Impossible resistere alia suggestion del sole prinnaverile, 
per un pranzo all'aperto davanti a uno specchio d’acqua 
e a un menu fresco eon pesce, ortaggi e morbidi caprini. 



PRIMI AL GRAHN 

Un passaggio In fomo 
e la crostidna croccante 
di besciameiia, pangrattato 
ofonriaggio da una sapore unico 
a ghiotte teglle di gnocchi, 
fusilli, farfalle e tagliolini. 


CREA E DECORA 

Torte, dambelline, e 
biscotti: buoni e belli 
cm piccoli taechi e 
semplici dettagli die 
fanno subrto primavera. 
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SALE&PEPE SUL TUO IPAD 

Oa oggi puoi leggere Sale&Pepe anche sul tuo iPad con la nuova 
app di sfoglio digital e, Scarica subito Tapplicazione di Sale&Pepe magazine 
dal I’ Apple Store (op pure fotografa il codice QR qui a destra). 



sale 

pepe 


Inoltre, sul sito www.abbonamenti.it troverai le offerte per abbonarti 
a Sale&Pepe a partire da 6,99 Earo per 3 numeri 
con la possibility di sfogliare la rivista so web 0 sul too tablet! 
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Creme vegetali 
biologiche 

Senza lattosio 

PROVALE PER: 

V gratinare 

V mantecare 

V condire 

V guarnire 



PRODOTTE IN ITALIA 


WWW.ISOLABIO.COM 


M 


Trova i nostri prodotti nei negozi biologki special izzati: 



<# 


cuorebio' 

i negozi bio ogici 


Isola Bia c un marchio /ABA FOODS via Ca' tnignola nuova 1775- 45021 Sadia Polcsinc (18,0) ITALY | +39 0425.594489 



Vivi biologico 


Scegli Germinal 


Germinal Bio e il gusto autentico 
dei migliori alimenti biologici. 

Per il tuo benessere. Per il nostro mondo. 


Germinal 
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